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Liebe Köchinnen, 
liebe Köche, 


nachdem der 3. Band unserer Kochbuchserie „Einfach köstlich“ auf nationalem Boden zum 
besten Kochbuch des Jahres 2007 gekrönt wurde, sind wir von vielen Feinschmeckern dazu 
ermutigt worden, diese Serie fortzusetzen. Dank vieler Köchinnen und Köche, die uns eine 
Fülle von guten, neuen Rezepten zugesandt haben, wurde die Entstehung dieses Buches erst 
möglich. 


Nun halten Sie den 4. Band unserer Reihe in Ihren Händen. Auch in dieser Ausgabe finden 
Sie wieder sorgfältig ausgewählte Rezepte, die schon bald Ihr Alltags- und Festtagsmenü 
um einiges bereichern werden. In unserer hektischen Zeit ist vielen Familien das Beisammen- 
sein zu den Mahlzeiten und der Genuss von Mamas Küche weitgehend verloren gegangen. 
Dieses Buch möchte deshalb auch dazu einladen, den Sinn des Kochens und Genießens in 
der Familienküche neu zu entdecken. 


„Denn es ist ein Geschenk Gottes, wenn jemand. isst und trinkt und sich üher 
die Früchte seiner Arbeit freuen kann.” Prediger 3,13 


In diesem Sinne, mit freundlicher Empfehlung! 


Walter Bähr 
Lichtzeichen Verlag, Lage 
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Fränkt, der wird auch getränkt werden, 
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6 Blumenkohl- Eier 


Für 4-6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 50 Min. 





Zutaten: Zubereitung: 

6 hartgekochte Eier Die in Scheiben geschnittenen Eier mit 
1 kleiner, gekochter Blumenkohl dem in Röschen zerpflückten Blumen- 
1 Bd. Radieschen kohl und den zerschnittenen Radieschen 
100 g gekochter Schinken und Schinken in eine Schüssel oder auf 
125 g Mayonnaise eine Platte geben. 

etwas Senf Die Mayonnaise würzig abschmecken 
Zitronensaft und mit den übrigen Zutaten und den 
Ya Tasse Sahne Kräutern über die Zutaten gießen. 

1 Bd. Schnittlauch 

etwas Petersilie Dekorativ sieht es auch aus, wenn man 


den Blumenkohl im Ganzen kocht. 


Tipp: 
Der Salat schmeckt 
auch ohne Koch- 


schinken sehr 
lecker. 








Für 2-4 Personen 


Zutaten: 

Va Eisbergsalat 
a Paprika 

2 D. Kidneybohnen 
2 D. Mais 

1 D. Thunfisch 

4 Tomaten 

200 g Feta-Käse 
Salz 

Pfeffer 
Remoulade 


Zubereitung: 


Den Eisbergsalat klein schneiden 
und auf einen Tortenteller ge- 
ben (oder einen anderen 
großen Teller verwenden). 
Paprika klein schneiden 
und auf den Eisbergsa- 


lat legen. Kidneyboh- 
nen, Mais und Thun- 
fisch darüber ver- 
teilen. Die Tomaten 
in jeweils 8 Stücke 
schneiden und dar- 
über legen. Den ge- 
würfelten Feta-Käse 
über die Tomaten 
verteilen und das 
Ganze mit Salz und 
Pfeffer würzen. Zum 
Schluss den Salatteller 






mit Remoulade verzie- 


ren. 








Für 6-8 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 15 Min. 


Zutaten: 

600 g Gouda 

1 kleines Gläschen Kapern 

1 Bd. Radieschen 

1 Bd. Schnittlauch 

1-2 EL Kräuteressig ” 
3 EL kalt gepresstes, fruchtiges Ol 
Pfeffer und Salz 


Zubereitung: 

Käse grob raspeln. 

Radieschen in feine Streifen oder Schei- 
ben schneiden. Kapern dazugeben. 
Schnittlauch in Röllchen schneiden. 

Ol und Essig vermischen. 

Salat mit Pfeffer und evtl. etwas Salz 
abschmecken. 
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Für 2-4 Personen 


Zutaten: 

4-5 Kartoffeln 

3 Möhren 

7 Eier 

1 geräucherten Fisch 
1 Zwiebel 

1 Gl. Mayonnaise 
Salz 


Zubereitung: 
Kartoffeln und Möhren in einem Topf 
gar kochen. 
Die Eier ca. 7-9 Min. kochen, im kalten 
Wasser abschrecken. 
Zwiebel würfeln, Fisch in kleine Stück- 
chen zupfen. 

Die gekochten, abgekühlten Kar- 
toffeln in Würfel schneiden, die 
Möhren klein reiben. 

Das Eiweiß vom Eigelb tren- 
nen. Eiweiß klein reiben oder 
mahlen, ebenso das Eigelb. 






Zutaten in folgender Reihen- 
folge in eine Salatschüssel 
schichten: 

Kartoffeln 

Salz, Mayonnaise 

Fisch 

Eiweiß 

Möhren 

Kartoffeln 

Salz, Mayonnaise 

Eigelb gleichmäßig, wie eine Dek- 
ke, verteilen. 

Nach Wahl garnieren. 


10 Nudel-Porree-S% 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: (ohne Kochzeit der Kartoffeln und Eier) ca. 15 Min. 





Zutaten: Dressing: 

200 g Nudeln 6 EL OI 

2 Stangen Porree 4 EL Essig 

4 Eier 4 EL Zitronensaft 

2 Zwiebeln 4 EL Sojasoße 

4 Tomaten 1 EL Zucker 

200 g Kochschinken 1 Prise Salz 
Zubereitung: 


Nudeln kochen. Porree putzen und in 
feine Ringe schneiden. Eier kochen, 
pellen und in Scheiben schneiden. 
Zwiebeln schälen und hacken. 
Tomaten in Scheiben schnei- 
= den. Kochschinken würfeln. 
Alles vermengen. 

Ubrige Zutaten verrüh- 
ren und als Salatsoße 
über den Salat gie- 
Ben. 

















Zutaten: 

250 g „Penne“-Nudeln 

500 g Riesengarnelen (TK Kräuter- 
Garnelen) er 

1 Pck. getrocknete Tomaten in Ol 

1 Pck. Paprika in Ol 

1 Pck. Pinienkörner 

10 schwarze Oliven 

2-3 Knoblauchzehen 


Zubereitung: 
Nudeln gar kochen, abkühlen lassen. 
Riesengarnelen anbraten, abkühlen 








lassen. Getrocknete Tomaten in Würfel 
schneiden, Ol aufheben. Paprika eben- 
falls in Würfel, Oliven in Ringe schnei- 
den. Knoblauch pressen. 

Alle Zutaten miteinander vermischen 
und mit frisch gemahlenem Pfeffer, 
etwas Kräutern der Provence, Knob- 
lauch, Chili und dem Ol der Tomaten 
abschmecken. 


M 
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Zubereitungszeit: ca. 15 Min. 


Zutaten: 

6 Kartoffeln 

4 Eier 

1 Zwiebel 

3 Gurken 

1 D. Mais 

1 Glas Gurken 

2 Gläschen Seelachs-Streifen 
Mayonnaise nach Geschmack 





Zubereitung: 

Kartoffeln mit der Schale kochen und 
anschließend pellen, in Stücke oder 
Scheiben schneiden. Eier kochen, pellen 
und ebenfalls in Scheiben schneiden. 
Zwiebel schälen und hacken. Gurken in 
kleine Stücke schneiden. Alles mit den 
übrigen Zutaten vermischen. Mayonnai- 
se nach Geschmack unterziehen. 








ur 
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Für ca. 10 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 30 Min. 


Zutaten: 

400 g gemischtes Hackfleisch 
2 kleine Zwiebeln 

3 Tomaten 

1 gelbe Paprika 

1 D. Mais 

1 kleiner Kopf Eisbergsalat 
300-400g geriebener Käse 
2 Becher Schmand 

1 große Flasche Salsa 

1 großer Beutel Taccos 


Zubereitung: 

Zwiebeln zerkleinern und mit Hack- 
fleisch in der Pfanne kross anbraten, 
dabei mit Salz und Pfeffer würzen. 
Anschließend abkühlen lassen. 

Paprika und Tomaten in kleine 
Streifen schneiden. Salat 
waschen und zerkleinern. 

Alles zusammen in eine 


große Schüssel schich- W 
ten: s 

1. Taccos l 

2. Gemüse + Salat R y 
3. Käse na d 
4. Hackfleisch d 

5. Salsa-Sauce , 

6. Schmand a 


Alles 2-3 mal 
wiederholen. Zum 
Schluss mit Taccos 
garnieren. 


ui ` s 
# > 
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Tipp: 

Der Tacco-Salat bietet sich auch prima 
als Füllung für Wraps an oder kann 
einfach mit frischem Baguette verzehrt 
werden. 
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Zutaten: 

1 I Wasser 

2 EL Salz 

1 EL Zucker 

3 Knoblauchzehen 
Pfefferkörner 

Dill 

1 Lorbeerblatt 
Meerrettich 
Gurken 


Eingeleg 


Zubereitung: 

Auf 1 Liter kaltes Wasser 2 EL Salz, 1 
EL Zucker zusammen rühren. 

Gurken mit 3 Knoblauchzehen, Pfef- 
ferkörnern, Dill, 1 Lorbeerblatt und 
Meerrettich in einen Topf legen. Mit 
dem angerührten Wasser die Gurken 
vollständig begießen. 

Einen Tag stehen lassen. 











Zutaten: 

6 Auberginen 

6 Paprika 

1 Bd. Dill — frisch oder getrocknet 
1 Bd. Petersilie — frisch 

6 Knoblauchzehen 

Ol zum Braten 


Marinade: 
2 | Wasser 
2 EL Essig 
2-4 EL Salz 
2 EL Pfeffer 


Zubereitung: 

Die Auberginen waschen, in Scheiben 
schneiden und von beiden Seiten an- 
braten. Die Paprika waschen, in etwas 
dünnere Ringe schneiden und eben- 
so von beiden Seiten anbraten. Das 
Ganze wird dann in einem sauberen 
sterilisierten Glas aufgeschichtet. Zwi- 
schen jede Schicht Aubergine und Pa- 
prika etwas gepressten Knoblauch, Dill 
und zum Schluss einen Zweig Petersilie 
dazugeben. Das Wasser mit Salz und 
Pfeffer zum Kochen bringen. Erst nach 





/ herginen mit Paprika 


dem Kochen den Essig dazu geben und 
auf die gefüllten Gläser verteilen. Das 
Glas fest verschließen und auf den 
Kopf stellen. 


Die Auberginen kann man auch in ei- 
ner Schüssel einmachen, über Nacht im 
Kühlschrank ziehen lassen und am näch- 
sten Tag genießen. 





% 
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Für ca. 3-4 Personen 


Zutaten: 

250 g Spaghetti 
4 Eier 

2 Zwiebeln 

2 Stangen Porree 


1 kl. Glas Miracel Whip 

1 EL China-Gewürz 

1 EL Sojasoße 

1 EL Zitronensaft 

2 EL Sahne (oder Dosenmilch) 
1 EL Zucker 


200 g gekochte Schinken-Würfel 
4 Tomaten 








Zubereitung: 

Spaghetti kochen, abschrecken, kalt 
werden lassen. Eier kochen, abschrek- 
ken, kalt werden lassen. Zwiebeln und 
Porree waschen, klein schneiden. 
Miracel Whip mit China-Gewürz, So- 
jasoße, Zitronensaft, Sahne und Zucker 
verrühren, Zwiebeln und Porree hinzu- 
fügen und über die Nudeln geben. 
Tomaten waschen, in Achtel scheiden. 


Der Schinken kann auch, wenn der Sa- 
lat als Beilage zum Grillen verwendet 
wird, weggelassen werden! 


Eier, Tomaten (und Schinken) vorsich- 
tig unterheben. Den Salat einige Stun- 
den zugedeckt im Kühlschrank ziehen 
lassen. Eventuell mit Salz und Pfeffer 
nachwürzen. 
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Für ca. 4 Personen 


Zutaten: 

2 Btl. Reis 

3 Eier 

3 Tomaten 

Ol/ Zucker 

Salz/Pfeffer 

125 g Schnippelschinken 


Zubereitung: 

Reis garkochen. Eier hart kochen und 
in kleine Würfel schneiden. Tomaten 
achteln. Ol, Zucker mit Salz und Pfeffer 
vermischen. Schnippelschinken, Schnitt- 
lauch kleinschneiden und alles sorgfäl- 
tig vermischen. 





Diplomaten-Salat 


Zutaten: 

1 Pck. Kochschinken in Scheiben 
6 hartgekochte Eier 

6 kl. Gewürzgurken 

1 kl. Glas Spargel 

1 kl. Glas Champignons 

1 kl. D. Mandarinen 

3 EL Salatmayonnaise 

1 EL Ketchup 


Zubereitung: 

Spargel, Champignons und Manda- 
rinen abtropfen lassen. Kochschinken, 
Eier, Gurken und Spargel kleinschnei- 
den. Alle Zutaten mit Mayonnaise und 
Ketchup verrühren. Evtl. mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. 
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Rezept Nr. 1: 


Zutaten: 

2 Brokkoli 

2 rote Zwiebeln 

2 Pck. Salatkrönung 

Etwas Essig 

Etwas Ol 

1 Glas Mayonnaise 

50-70 g Sonnenblumenkerne 
Salz 

Pfeffer 


Zubereitung: 

Brokkoli in kleine Röschen schneiden 
oder auch reiben. Zwiebeln in Ringe 
schneiden und mit dem Brokkoli vermi- 
schen. Salatkrönung mit Essig und Öl 
vermischen und mit Mayonnaise dazu- 
geben und mit gerösteten Sonnenblu- 
menkernen vermischen. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. 








Rezept Nr. 2: 


Zutaten: 

500 g Brokkoli 

1 D. Mais 

Ya Glas saure Gurken 

1 Zwiebel 

% Becher Schmand 

1 EL Mayonnaise 

1 Pek. Dill-Salatkrönung 
Salz, Pfeffer 


Zubereitung: 

Brokkoli-Kopf zerpflücken, ohne zu ko- 
chen. Alle anderen Zutaten klein schnei- 
den und miteinander vermengen, wür- 
zen, abschmecken. 








Scharfe Gemüse-Beilage 


Zutaten: 
1 Chinakohl 


1 Rettich 

2 Bd. Frühlingszwiebeln 

4 Möhren 

3 Zwiebeln 

1 Birne 

30 g Anchovis- oder Shrimpssauce 
10 g Zucker 

40 g Knoblauch 

5 g Ingwer 

Sesam 

grobkörniges Salz 

1 Tasse getrocknete rote Pfefferflok- 
ken 


Zubereitung: 
Chinakohl vom Stängel aus längs bis 
zur Hälfte durchschneiden, weiter mit 
beiden Händen zerreißen. 
Salz gleichmäßig zwischen 
alle Lagen des Kohls streu- 
en. Nach 10 Min. den 
Kohl in eine Schüssel mit 
Salzwasser tauchen 

und für 6 Std. darin 

ruhen lassen. Gele- 

gentlich ca. 10 mal 

wenden. 

Danach gut abspü- 

len und für 2-3 Std. 
abtropfen lassen. 

Restliches Gemüse in 

feine Streifen schneiden, 
Knoblauch und Ingwer 
fein hacken, Birne pürieren. 


Alle Zutaten in einer Schüssel vermen- 
gen und die Chinakohl-Hälften gut da- 
mit füllen. Darauf achten, dass alle La- 
gen bedeckt sind (wegen der Schärfe 
evtl. Handschuhe benutzen). 

Zum Schluss ein paar Sesamkörner dar- 
über geben und in einem verschließba- 


ren Behälter aufbewahren. Kühl stellen. _ 


Das Kimtschi kann sowohl sofort als 
auch nach 2-3 Tagen Gärzeit verzehrt 
werden. 






wi 
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Zutaten: Schicht mit Mayonnaise bestreichen. 

300 g Kasselerstücke Zum Schluss nach eigenem Geschmack 

2 gekochte Möhren dekorieren, z.B. als Sonnenblume oder 

200 g kl. Pilze Klavier. 

1 Stange Porree 

3 gekochte Eier, gewürfelt Tipp: 

1 D. Mais 

etwas Dill Zur Dekoration kann man die Blätter 
als erstes in die Schüssel geben, dann 

1 Glas Mayonnaise die Schichten einfüllen. Chips als Blüten 

Chips 













Salatblätter 


Zubereitung: 
Die Zutaten der Reihenfolge nach in 
eine Schüssel schichten, jeweils jede 


in den äußeren Rand stecken 
und mit dem Mais abschließen. 


Für die Klavier-Variante Käse 
und Oliven verwenden. 





Zutaten: 

1 Gurke 

1 Pck. Dillkrönung 

10 gekochte Eier 
150-200 g Remoulade 

1 kl. Tüte Pommes-Chips 


Zubereitung: 

Die Gurke klein schneiden und mit der 
Dillkrönung verrühren. Eier in Scheiben 
schneiden und schichtweise auf den 
Gurkenstückchen verteilen. Remoulade 
darüber streichen und kurz vor dem 
Servieren mit der Tüte Chips bestreuen. 
(Chips weichen sonst durch.) 





Heringssalat 21 


Für ca. 4 Personen 


Zutaten: 

300 g Matjes-Filets 
1 große Zwiebel 

1 Apfel 

3 Salzgurken 
schwarzer Pfeffer 
2 Becher Schmand 





Zubereitung: 

Zutaten zerkleinern und mit Schmand 
in einer Schüssel verrühren. Mit Pfeffer 
würzen (nicht salzen!). 

Dazu passt gut Kartoffelpüree oder 
warme Pellkartoffeln. 

Salat kann auch einige Stunden vorher 
oder am Vortag zubereitet werden. 








22 Spaghetti | 





Für ca. 4-6 Personen 


Zutaten: und mit dem Balsamico gut durchrüh- 
500 g Spaghetti oder Linguini ren. Kalt werden lassen. 
250 g Schafskäse Die Tomaten und Oliven klein schnei- 
1 Schälchen getrocknete Tomaten den, den Schafskäse zwischen den 
1 Schälchen Ruccola Fingern grob zerbröseln, den Ruccola 
200 g Oliven aus dem Glas waschen und abtropfen lassen und die 
200 g Nussmischung für Salat Nussmischung in einer beschichteten 
(Pinien-, Sonnenblumen-, Kürbis- Pfanne ohne Ol anbraten. 
kerne) Die Zutaten zu den Nudeln geben und 
4-6 EL Balsamicoessenz gut durchrühren. 

Evtl. mit etwas Salz und Balsa- 
Zubereitung: miko nachwürzen. 
Die Nudeln nach Packungs- Dazu passt sehr gut 


anleitung in Salzwasser, 
kochen, abgießen '\ D 
€ 





ein Baguette oder 
Kräuterbaguet- 
te. Ein optima- 

ler Begleiter 

zu einem 


Grillabend. 
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Für ca. 4 Personen 


Zutaten: 


Créme: 

400 g Frischkäse 

200 g Schlagsahne 

250 g getrocknete Tomaten (+einige 
für Deko) 

150 g Oliven (grün + schwarz) 

2 Knoblauchzehen 

2 TL Kräuter der Provence 

Salz + Pfeffer 


Zubereitung: 
Frischkäse mit Schlagsahne verrühren. 
Getrocknete Tomaten und Oliven in 
kleine Stücke schneiden. Knoblauchze- 
hen pressen und mit Kräutern der 
Provence, Salz und Pfeffer ab- 
schmecken. 

Indivien- oder China- 
kohlblätter mit der 
Créme dünn bestrei- 
chen, zusammen- 
rollen und auf ei- 

nen Teller legen, 
anschließend 

mit getrockne- 

ten Tomaten 

und Kräuteröl 

(von den Toma- 

ten) dekorieren. 

Dazu Baguette 
reichen. 






















Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 30 Min. 


Zutaten: 

2 Zwiebeln 

4 EL Margarine 

4 EL Mehl 

1 Y | Gemüse- oder Fleischbrühe 
Salz nach Geschmack 

Pfeffer 

2 gestrichene TL Curry 
Knoblauchpulver nach Geschmack 
200 ml süße Sahne 

3 Kästchen Kresse 







Kressesuhhe 


Zubereitung: 

Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. 
Margarine in einem Topf zerlassen, die 
Zwiebeln darin glasig dünsten. Mehl 
einrühren und kurz aufschäumen lassen. 
Brühe angießen und die Suppe auf- 
kochen. Mit den Gewürzen pikant ab- 
schmecken und ca. 5 Minuten bei nied- 
riger Temperatur kochen lassen. Sahne 
einrühren. Kresse von 2 Schälchen mit 
einer Schere abschneiden und unter die 
Suppe rühren. Die Kresse des letzten 
Kästchens zum Verzieren frisch auf die 
Suppe streuen. 


| Tipp: 


Zur Suppe passen sehr gut 
Spießchen aus Hähnchen- 
fleisch. Die Spießchen 
als Dekoration auf den 
- Tellerrand legen. 







Chili-Suppe 





Zutaten: 

2 Bd. Lauchzwiebeln 

1 frische Chilischote 

800 g Mett oder Hackfleisch 
800 g Sauerkraut 

2 EL Tomatenmark 

Salz, Pfeffer, Paprikapulver 
2 EL Brühe 

Gemüsebrühe 

Ya Bd. Petersilie 

Créme fraîche 


Zubereitung: $ 

Das Hackfleisch in OI anbraten, Chi- 
lischote und Lauch kleinschneiden und 
dazugeben. 

Das Tomatenmark mit anschwitzen und 
mit 1 Liter Gemüsebrühe ablöschen. 
Das Sauerkraut unterheben, mit den 
Gewürzen abschmecken und 30 Min. 
kochen lassen. 

Vor dem Servieren Petersilie darüber 
streuen und nach Belieben 1 EL Créme 
fraîche in den Teller geben. 

Dazu passt frisches Baguette. 











— Safran-Zitronen-Suphe 





Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 20 Min. 


Zutaten: Zubereitung: 

2 Zwiebeln Zwiebeln würfeln und mit den durchge- 
2 Knoblauchzehen pressten Knoblauchzehen in Öl andün- 
1 EL Olivenöl sten. 
3-4 unbehandelte Zitronen Zitronen auspressen, evtl. einige Zitro- 
400-600 ml Gemüsebrühe nenscheiben und aus der Schale ge- 
40 g Grieß schnittene Spiralen zur Deko verwen- 
ca. 2 EL gemahlenen Safran den. 
200-300 ml Sahne 
etwas Zitronenmelisse Zitronensaft und Brühe nach Ge- 


schmack angießen, aufkochen und den 
Grieß unter Rühren einrieseln lassen. 
Safran hinzufügen und einige Minuten 
kochen lassen. 











ppe mit Hilfe einer Küchenma- 


Sahne unterrühren und 
Suppe mit der Zitronen- 
scheibe und Zitronen- 
_ melisse garnieren. 











Schnelle Currusu 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 20-30 Min. 


Zutaten: 

3 Paprika (grün, gelb, rot) 

2-3 TL Curry 

15 g Mehl (leicht gehäufter Esslöffel) 
150 g Frischkäse 

Petersilie 

1 Zwiebel 

%a | Wasser 


4 Holzstäbchen 


Zubereitung: 
Paprika putzen und in mundgerechte 
Stückchen schneiden, auf die Holzspie- 
Be stecken, in 5 bis 8 Min. rundherum 
anbraten und warmstellen. 
Zwiebel schälen und fein wür- 
feln, in heißem Fett dünsten. 
Erst Curry, dann Mehl 
darin sehr kurz an- 
schwitzen, mit 3⁄4 

| Wasser ab- 

löschen und 
aufkochen. 

Mit Salz 

und Pfeffer 

würzen und 

ca. 5 Min. 

kochen las- 

sen. Frisch- 

käse in die 

Suppe geben' 

und einrühren. 

In Suppenteller 

oder Suppenschäl- 

chen füllen und mit dem 
Gemüsespieß garnieren. 





Tipp: 

Die Suppe eignet sich sehr gut als ef- 
fektvolle Vorsuppe. 

Wer es etwas deftiger und gehaltvol- 
ler haben möchte, kann die Spießchen 
auch mit angebratenen Hähnchenstück- 
chen und Paprika bestücken. 














Zutaten: 

ca. 3 | Wasser 

1 Zwiebel (ganz) 
5 Kartoffeln 

2 Loorbeerblätter 
Salz, Pfeffer 


Teig: 
ca. 470 g Mehl 
200 ml Wasser 
1 Ei 





1 EL Mehl 
Ya Becher Schmand 


Zubereitung: 

Kartoffeln schälen, in Würfel schneiden 
und in Salzwasser mit den Gewürzen 
gar kochen. 

Einen Nudelteig aus den angegebenen 
Zutaten herstellen. Teig in der Hand 
halten und in die Suppe schneiden, gar 
kochen. 

Mehl mit Schmand verrühren, in die fer- 
tige Suppe geben und aufkochen. 











Zutaten: 

500 g Hähnchenbrustfilet 
1 Zwiebel 

1 gelbe Paprika 

1 Stange Porree 
1500 ml Wasser 
250 ml Currysoße 
200 ml Schlagsahne 
2 EL Schmand 

1 EL Mehl 

1 Beutel Reis 

Salz, Pfeffer, Curry 


Zubereitung: & 
Hähnchenbrustfilet in etwas Ol anbra- 
ten, Zwiebel und Paprika kleinschnei- 
den, dazugeben und mitbraten. 

Porree halbieren, in Ringe schneiden 
und ebenfalls kurz braten. 

Wasser, Currysoße, Schlagsahne und 
Schmand hinzufügen und alles 
kurz aufkochen lassen. An- 
schließend 1 EL Mehl mit =- 
etwas Suppenflüssig- 
keit verrühren und =` 
in die Suppe ge- 
ben. Reis kochen 
und ebenfalls der 
Suppe hinzufügen. 
Zum Schluss nach ` 
Belieben mit Salz, 
Pfeffer und Curry 
würzen. 












= 








Zutaten: 

1 kg Hähnchenbrustfilet 

3 Zwiebeln 

130 g Ananas 

1 kl. Glas Tomatenpaprika 
1 kl. D. Champignons 

1 D. Mais 

3 TL Salz und Pfeffer 

4 TL Currypulver 

3 TL Paprikapulver edelsüß 
2 Würfel Fette Brühe 

2 | Wasser 

2 Becher Sahne 

Y2 Glas Zigeunersauce 


Zubereitung: 

Hähnchenfleisch und Zwiebeln klein- 
schneiden und anbraten, in den Bräter 
geben. Ananas und Tomatenpaprika 
ebenfalls klein schneiden und hinzufü- 
gen. Champignons und Mais dazuge- 
ben und mit Wasser auffüllen. Salz, 
Pfeffer, Currypulver, Paprikapulver 
und Brühwürfel dazugeben und 1 Std. 
zugedeckt bei 190°C in den Backofen 
stellen. Danach die Sahne und die Zi- 
geunersauce dazugeben, kräftig um- 
rühren und weitere 15-20 Min. garen. 











Für ca. 6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

1 kg dünne Rippe 

1 Cabanossi-Wurst 

5 mittelgroße Kartoffeln 

2 Möhren 

3/4 Tasse Reis 

Suppengrün 

Dill, Schnittlauch, Petersilie 
Pfeffer schwarz und rot 
Salz 


Zubereitung: 
Die dünne Rippe mit dem Suppengrün 
in etwa 2 | Salzwasser kochen, bis das 
Fleisch weich ist. Herausnehmen und den 
Reis und das zerkleinerte Gemüse in 
die Brühe tun. Zum Schluss die in Schei- 
ben geschnittene Cabanossi und die 
Kräuter mitkochen lassen. Mit Pfeffer 
und nach Belieben mit Schmand < 
abschmecken. Das aus der 
Rippe ausgelöste Fleisch 
hinzutun. 














Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

500 g Hackfleisch 

Salz, Pfeffer 

1 Gl. Tomatenpaprika (260 g) 
1 D. Mais 

1 2 | Wasser 

500 g Kartoffeln 

2 D. Tomatenstückchen (a 400g) 
1 Becher Sahne 

1 Pck. Sahne-Schmelzkäse 

2 Würfel Fette Brühe 


Mexikanische-Suppe 


Zubereitung: 

Hackfleisch mit Salz und Pfeffer anbra- 
ten. Tomatenpaprika klein schneiden, 
mit Mais zum Fleisch dazu geben, kurz 
mitbraten und mit Wasser ablöschen. 
Kartoffeln schälen, würfeln und dazu- 
geben, Tomaten in Stücke mit Sahne 
und Sahne-Schmelzkäse hinzufügen. 
Brühe darin auflösen und nochmals ca. 
20 Min. köcheln lassen, evtl. noch mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. 





Paprika-Rahm-Supphe 


Für ca. 6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 40 Min. 


Zutaten: 

3 Paprikaschoten, rot, gelb, grün 
2 Zwiebeln 

8 große Kartoffeln 

1 D. Tomaten (400ml) 

1 Knoblauchzehe 

Ca. 2 | Gemüsebrühe 

1 Becher Schmand 

2 EL Tomatenmark 

Salz, Pfeffer, Paprikapulver 
Petersilie 








Zubereitung: 

Das Gemüse in Würfel schneiden und 
in Öl anbraten, Tomatenmark zugeben. 
Die Tomaten etwas zerkleinern und 
dazu geben, mit Brühe aufgießen. 

30 Min. kochen lassen danach den 
Schmand einrühren und würzen. 


Tipp: 
Am Vortag zubereitet schmeckt die 
Suppe noch besser. 





Kürbis-Suphe 





Zutaten: Salz 

1 Hokkaido-Kürbis Pfeffer 

1-2 EL Butter Kräuter der Provence 

ca. 2 EL Wasser Eine Handvoll kleine Nudeln (Sterne, 
1-12 I Milch Buchstaben etc.) oder Reis 

Ya Becher Sahne 

Vanille Zubereitung: 

Zucker Den Hokkaido-Kürbis schälen, entker- 
Zimt nen und in Stückchen schneiden. Die 
Chili Butter in einem Topf auslas- 




























sen und den Kürbis darin 
ausschwitzen. Anschlie- 
Bend das Wasser da- 
zutun und den Kürbis 

mit geschlossenem 
Deckel ganz weich 
kochen. Mehrmals 
umrühren, evtl. pü- 
rieren. Die Milch 
sowie die süße 
Sahne auffüllen 
und je nach Ge- 
schmack mit Vanille, 
Zucker, Zimt, Chili, 
lz, Pfeffer, Kräu- 
rn der Provence 
ach Geschmack) 
bschmecken. Die 
udeln bzw. den 
eis bissfest garen. 


Pr’ 
nn als Dessert auf- 
tischt werden oder 
imeckt Kindern auch 
kleine, süße Mahlzeit 
ndurch. 





rika-Suppe als Vor 





Zutaten: 

4 fein gehackte Zwiebeln 

5 gelbe gewürfelte Paprika 
2 EL Olivenöl 

250 g Tomaten aus der Dose 
1 Lorbeerblatt 

Thymian 

600 ml Hühnerbrühe 

Salz, Pfeffer 

2 EL Schmand 

2 EL fein gehackte Petersilie 


Zubereitung: 
Zwiebeln und Paprika ca. 6-8 Min. 
in Ol dünsten, Tomaten, Thymian, 
Lorbeer und die Brühe hinzu- 
fügen und alles ca. 20 Min. 
köcheln lassen, bis das Ge- 
müse weich ist. Die Suppe 
pürieren und eventuell 
durch ein Sieb streichen. 

Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Vor dem 
Servieren Schmand un- 
terheben. Mit Petersilie 
bestreuen. 












sprach in meinem Herzen: 
‚ich will wohl leben und. gute Tage hahen! * 
Prediger 2, ta 








N Hackhällchen in Tomatensoße 


Für ca. 6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: Zubereitung: 

750 g Hackfleisch (gemischt) Hackfleisch, Eier, Paniermehl und Senf 
4 Eier vermengen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL 
4 EL Paniermehl getrockneten Kräutern kräftig würzen. 
1 EL Senf Aus der Hackmasse kleine Bällchen 
Salz formen. Öl in der Pfanne erhitzen und 
Pfeffer die Hackbällchen darin portionsweise 
2 EL getrocknete ital. Kräuter bei mittlerer Hitze unter Wenden ca. 
etwas Ol 10 Min. braten. Hackbällchen aus der 
1 kg Porree Pfanne nehmen. Porreestangen in Ringe 
2 Dosentomaten schneiden und im Bratfett kurz andün- 
4 EL Tomatenmark sten. Tomaten und Tomatenmark da- 
200 ml Gemüsebrühe zugeben. Brühe angießen, aufkochen 












und ca. 10 Min. köcheln lassen. Mit 
Salz, Pfeffer und den ital. Kräutern ab- 
schmecken. Hackbällchen in die Soße 
geben und kurz erwärmen. 


Zu den Hackbäll- 
chen passen 
sehr gut 


| Spätzle. 





Für 3-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 70 Min. 


Zutaten: 

4 Schweinekoteletts 
Pfeffer und Salz 
Margarine 

3 Zwiebeln 

2 Apfel 

Petersilie 


Zubereitung: 
Koteletts waschen, trocken tupfen, mit 
Pfeffer würzen. Margarine erhitzen 
und Fleisch darin von beiden Seiten 
anbraten. 
Wasser angießen, salzen und 
60 Minuten bei kleiner Flam- 
me köcheln. i 

Zwiebeln in Ringe, Äpfel 
in Stücke schneiden. 


15 Min. vor Bratende 
Zwiebelringe und 
Apfelstücke zum 
Fleisch geben und 
goldbraun werden 
lassen. 


Dazu passen Moz- | 


zarella-Kartoffeln || 
(s. Seite 53). \ 


it 





42 Hackfleischrolle 


Für 4-6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 2 Std. 





Zutaten: Zubereitung: 

1 kg Hackfleisch Zwiebeln und Paprika klein schnei- 
4 EL Haferflocken den und mit den anderen Zutaten zum 
3 mittelgroße Zwiebeln Hackfleisch tun. Alle Zutaten gut vermi- 
1 D. Mais schen und anschließend in eine große 
2 Paprika oder 3 kleinere gleich große, feste Rol- 
Salz len formen. Diese in eine hohe gefette- 
Pfeffer te Auflaufform geben. Bei 180° C ca. 
8 EL Schmand 1 Std. backen. 


4 Eier 





Hackfleischstrudel Pe, 





Für 3-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1Y Std. 


Strudelteig: delteig verteilen. 

2 Eiweiß Die Paprika und Zwiebel würfeln und 

2-3 EL Ol mit den Pilzen in einer Pfanne in Butter 

etwas Salz anbraten. Etwas abkühlen lassen und 

125 ml Wasser auf der Hackfleischmasse verteilen. 

500 g Mehl Den geriebenen Käse auf das Gemüse 
streuen und den Strudel vorsichtig auf- 

Füllung: rollen. 

500 g Hackfleisch Auf ein mit Backpapier ausgelegtes 

3 Eier Backblech legen, mit etwas Ol bestrei- 

1 Brötchen, in Milch eingeweicht chen und ca. 30-40 Min. bei 180°C 

Salz backen. 

Pfeffer 

Knoblauchpulver Tipp: 

1 rote und 1 grüne Paprika Evtl. etwas Käse nach ca. 20 Min. auf 

1 Zwiebel der Strudelrolle verteilen, zu Ende bak- 

1 D. Pilze ken. 


100 g geriebener Käse 
etwas Butter 
etwa Ol 


Zubereitung: 

Einen weichen Stru- 
delteig herstellen 
und in einer warmen 
Schüssel ca. 30 Min. 
ruhen lassen. Auf 
einer bemehlten 
Arbeitsfläche dünn 
ausrollen. 
Hackfleisch, Eier, 
das ausgedrück- 
te Brötchen und die 
Gewürze miteinan- 
der vermengen. Die 
Hackfleischmasse auf 
dem ausgerollten Stru- 












Zutaten: 

2 Zwiebeln 

1 Knoblauchzehe 
250 g Möhren 

1 kl. Zuchini 

1 EL Olivenöl 

100 g Schafskäse 
500 g Rinderhack 
1 Ei 

6 EL Semmelbrösel 
1 TL Currypulver 
Salz 

Pfeffer 

50 g Rosinen 





Zubereitung: 
Zwiebeln und Knoblauch schälen und 
sehr fein schneiden. Möhren und Zuchini 
putzen, raspeln und in einem EL heißen 
Öl 3 Min. dünsten. Käse leicht zerbrö- 
seln. Hackfleisch, Ei, Zwiebeln, Knob- 
lauch, Semmelbrösel und Curry zu ei- 
nem geschmeidigen Teig verkneten. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Ofen auf 200°C vorheizen. Ein großes 
Stück Alufolie mit einem EL Olivenöl be- 
streichen. Hackmasse darauf zu einem 
etwa lcm dicken Rechteck ausstreichen. 
Gemüse, Käse und Rosinen darauf ver- 
teilen. Folie an der Längsseite hochzie- 
hen und den Fleischteig zur Roulade 
aufrollen. Mit Folie umwickeln. Im Ofen 
ca. 40 Min. backen. Die Folie entfernen 

und den Braten weitere 10 Min. 
überbacken. 

Dazu frischen Salat ser- 
vieren. 





Zutaten: 

500 g Hackfleisch 

2 Zwiebeln 

etwas Tomatenmark (evtl. etwas 
Ketchup) 

Weißkraut 


Zubereitung: 

Das Hackfleisch anbraten. Zwiebeln 
klein schneiden und mit andünsten. To- 
matenmark dazugeben (evtl. auch et- 
was Ketchup). Weißkraut in Streifen 
schneiden und immer häufchenweise 
zum Dünsten dazugeben (mit offenem 
Deckel). Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Temperatur niedriger stellen. Den Dek- 
kel schließen und zwischendurch umrüh- 


ren. 


müse- Hackpfanne 45 


Zutaten: 

3 Paprika (3 Farben) 

1 große Zucchini 

2 Zwiebeln 

500 g Hackfleisch 

200 ml Sahne 

3 EL Créme fraîche 

Cayennepfeffer, Paprikapulver, Salz 


Zubereitung: 

Butter in der Pfanne erhitzen und das kleinge- 
schnittene Gemüse (Paprika in Würfel, Zucchini in 
Scheiben) anbraten. 

Das Hackfleisch dazugeben und mitbraten. Die 
Sahne mit Creme fraiche verrühren, hinzufügen 
und unter Rühren einkochen. 

Mit den Gewürzen abschmecken und auf Reis ser- 
vieren. 





N 46 Hähnchenhrust in Sellerie-Sherry-Soße 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: 45 Min. 


Zutaten: Zubereitung: 

4 Hähnchenbrusifilets Hähnchen in kleine, mundgerechte 
4 Stangen Sellerie Stücke schneiden. Frühlingszwiebeln 
1 Bd. Frühlingszwiebeln und Sellerie waschen und putzen, Früh- 
2 EL Margarine lingszwiebeln in Ringe, Sellerie in kleine 
200-300 ml Gemüsebrühe Halbmonde schneiden. 

1/8 I Sherry Stangen-Lauch zum Bestreuen zurück 
200 ml fettreduzierte Sahne oder lassen. 

Dosenmilch (Kaffeesahne) Margarine in einer Pfanne erhitzen. 
Salz Hähnchen kurz anbraten, heraus neh- 
Pfeffer men. Sellerie und Frühlingszwiebeln 


ebenfalls kurz anbraten. Hähnchenstük- 
ke wieder zufügen, mit Brühe angießen 
und aufkochen lassen. Ca. 20 Minuten 
kochen. Nach der Hälfte der Kochzeit 
Sherry angießen. Mit Sahne oder 
Dosenmilch verfeinern, mit Salz 
und Pfeffer abschmecken und 
dem fein geschnittenen Lauch 
bestreuen. 
















4 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.(ohne Marinieren) 


Zutaten: on, 

400 g Putenbrust Tipp: 

2 rote Paprikaschoten Sollten keine Zuckerschoten zu bekom- 
6 Frühlingszwiebeln men sein, kann man auch feine Erbsen 
200 g Mais verwenden. 

100 g Zuckerschoten 

4 EL OI 


250 g chinesische Eiernudeln 


Marinade für das Fleisch: 
200 mi Sojasoße 

6 EL Pflaumenwein 

Salz, Pfeffer 








Zubereitung: 

Das Fleisch in dünne Scheiben 
schneiden. Mit den Zutaten 
für die Marinade vermi- 
schen. 

Mind. 45 Min. (oder 
länger) ziehen lassen. 
Nudeln in kochendem 
Wasser nach Pak- 
kungsanleitung nicht 

zu weich garen. Ge- 
müse putzen und in fei- 

ne Streifen schneiden. 
Das Ol in einer Pfanne 
erhitzen und das Gemü- 
se kurz anbraten. Das 
Fleisch aus der Marinade 
nehmen und rundherum 
anbräunen. Nudeln hinzu 
fügen und ebenfalls bräunen. 
Marinade einrühren und weitere 
5 Min. weiterbraten. 


4ö Gefüllte Champignons im Porreehett 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 





Zutaten: Zubereitung: 
200 g gekochter Schinken Schinken, Paprika klein würfeln, Peter- 
1 rote Paprika silie klein hacken. Champignons wa- 
Ya Bd. Petersilie schen, putzen, die Stiele herausdrehen 
500 g Champignons (groß) und klein würfeln. 
750 g Porree Porree in Ringe schneiden, Zwiebeln 
2 Zwiebeln klein würfeln. 

Öl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln 
2 TL Gemüsebrühe und Pilzstiele darin kurz anbraten. Por- 
1 Becher Sahne ree dazugeben und kurz andünsten. 
200 g Rahm-Frischkäse Mit 12 I Wasser ablöschen und 2 TL 
1 Eigelb Gemüsebrühe zufügen. Alles 5 Min. ko- 


chen lassen. Danach 1 Becher Sahne 
zufügen und einmal aufkochen. Alles 
abschmecken und evtl. nochmal würzen. 









Frischkäse, Schinken, Paprika, Petersilie 
und Eigelb verrühren und mit Salz und 
Pfeffer würzen. Die Champignons 

mit dieser Masse füllen. 


Den Rest Käsemasse unter 
den Porree rühren (wenn 
etwas übrig geblieben 
ist). Alles in eine Auflauf- 
form füllen. Pilze dar- 
auf setzen. 

Bei 200°C ca. 30-40 
Min. goldbraun bak- 

ken. 


Dazu Kartoffelbrei 
oder Reis servieren. 


Schinkenkartoffeln 





Für 8 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: Milch verrühren, kurz aufkochen und mit 

16-20 Pellkartoffeln Salz, Pfeffer, Muskat und evtl. Petersilie 

16-20 Scheiben rohen Schinken abschmecken. Kartoffeln mit Soße be- 
gießen. 

1 Kräuter-Schmelzkäse Im Backofen bei 200°C ca. 35 Min. 

200 ml Sahne backen. 

300 ml Milch 

Salz, Pfeffer, Muskat Dazu passen frische Salate aller Art. 


evtl. Petersilie 


Zubereitung: 
Pellkartoffeln kochen, pellen, ein Ende 
dünn abschneiden, jede Kar- 
toffel in eine Schei x 
rohen Schinken 
keln und in eine 
laufform stell 
Kräuter-Schmelz-' 
käse, Sahne und ` 









N 


N 








Für ca. 6 Personen 
Zubereitungszeit: 1⁄2 Std. 


Zutaten: 

3 frische Lachsforellen 
Knoblauchzehen 
Möhren 

Kartoffeln 

Zwiebel 

Dill 

Petersilie 
Cocktailtomaten 
Mayonnaise 


Gehratene Lachsforelle 


Zubereitung: 
Die Lachsforellen waschen, putzen und 
an der Seite einschneiden. Die Knob- 
lauchzehen in dünne Scheiben schnei- 
den. Diese in die Einschnitte im Fisch 
füllen. 
Möhren, Kartoffeln, Zwiebeln, Knob- 
lauch, Dill, Petersilie (Menge nach Be- 
lieben) ganz klein schneiden. Cocktail- 
tomaten halbieren. Zutaten vermengen, 
mit Salz und Pfeffer abschmecken und 
den Fisch prall damit füllen. Forellen 
mit Mayonnaise bestreichen und auf 
ein Backblech legen. Restliches 
Gemüse um den Fisch ver- 
teilen. 
Ca. 1 Std. bei 200°C 
backen. 


Für 4 Personen 
Zubereitungszeit: 30 Min. 


Teig: 

5 Eier 

100 ml Milch 

100 ml Mehl 

6 EL Sprudelwasser 
Salz 

Pfeffer 


Zubereitung: 

Aus den angegebenen Zutaten einen 
Teig rühren. Den Backofen vorheizen. 
Backblech mit Backpapier auslegen, in 
den Backofen schieben. Wenn es etwas 
erwärmt ist, Blech herausnehmen und 
sofort mit Margarine fetten. Angerühr- 
ten Teig darauf gießen und im Back- 
ofen ca. 15 Minuten bei 170°C backen. 
Den gebackenen Pfannkuchen mit dem 
Backpapier vom Blech ziehen und er- 
kalten lassen. 


Füllung: 

1 Bd. Schnittlauch 

3 EL Meerrettich (aus der Tube) 

1 Pck. Räucherlachs 

Ca. 200 g Sojajoghurt (z.B. Yofu) 
Man kann natürlich auch Créme 
fraiche verwenden 


Weitere Zubereitung: ; 
Meerettich und Yofu für die Füllung 
vermischen. Yofumenge je nach Kon- 

sistenz des Joghurts zugeben. 5 
Schnittlauch in Röllchen schneiden. 
Abgekühlten Pfannkuchen mit der Cré 
memasse bestreichen, mit Schnittlauch 
röllchen bestreuen und mit Lachsschei, 
ben belegen. 













Den Pfannkuchen mit Hilfe 
des Backpapiers von der 
Längsseite her aufrollen 
und in 8 Scheiben schnei- 
den. 


Tipp: 
Dazu passt hervorragend ein Feldsalat 
mit einer Marinade aus: 

100 mi Ol 

2-3 TL Senf 

Ya kleingewürfelte Zwiebel 


= 








52 





Für 3-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 30 Min. 


Zutaten: Zubereitung: 
800 g Lachsfilet Lachsfilet mit den oben genannten 
Zitronensaft Zutaten würzen. Gemüse in Streifen 
Salz schneiden und mit durch die Presse 
Pfeffer gedrückten frischem Knoblauch ca. 10 
Minuten in Gemüsebrühe garen, ab- 
500 g Möhren tropfen lassen. 
4 gelbe Paprika Gemüse auf einem Stück Alufolie ver- 
500 g Zucchini teilen, mit Salz und Pfeffer würzen. Das 
Lachsfilet auf das Gemüse geben und 
Knoblauch nach Geschmack -jedes Filet mit ein bis zwei TL zerlasse- 
400-500 ml Gemüsebrühe ner Kräuterbutter bestreichen. Mit Alu- 
folie verschließen und im vorgeheizten 
Kräuterbutter Backofen bei ca. 170°C 20-30 Min. 
garen. 







ipp: 
Tipp 
Hierzu kann man gut Baguette oder 
Reis servieren. 


Mozarella-Kartoffeln 


Für 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 45 Min. 


Zutaten: 

8 große Kartoffeln 

2 EL Butter 

200 g geriebener Mozzarella 
frischer Majoran (oder frisches Boh- 
nenkraut) 


Zubereitung: 

Kartoffeln bürsten, in der Schale ko- 
chen. Der Länge nach halbieren und 
dicht nebeneinander auf ein 
Blech legen. Mozzarella mit |. 






Pa, 
Y 


“3 


zerlassener Butter verrühren, auf die 
Schnittfflächen der Kartoffeln vertei- 
len und mit Majoran oder Bohnenkraut 
garnieren. 

Die Kartoffeln bei 180°C ca. 10 Min. 
überbacken. 


54 Blumenkohl- Parmesan-Auflauf 


Für 4-6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 





Zutaten: Zubereitung: 

1 kleiner Blumenkohl Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen, 
6 mittelgroße Kartoffeln abkühlen lassen und in Scheiben schnei- 
500 g Hackfleisch den. 

1 große Zwiebel Blumenkohl putzen und in Salzwasser 
100 ml Kaffeesahne kochen, so dass er noch „Biss“ hat. 

4 Eier 

50 g geriebener Parmesankäse Zwiebel würfeln, in etwas Margarine 
Salz, Pfeffer andünsten, Hackfleisch darüber krü- 
Margarine meln und anbraten, dabei kräftig mit 


Salz und Pfeffer abschmecken. 


Kartoffeln, Hack und Blu- 
menkohl in eine Auflauf- 
form einschichten. 













Kaffeesahne, Eier 
und Parmesan-Käse 
| verrühren, über den 
_ Auflauf geben und 
> bei 180°C im Back- 
ofen ca. 20 Min. 
überbacken. 





Kartoffel- Pfannkuchen mit Hack 


Für 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 


Zutaten: 

400 g Kartoffeln 
150 g Mehl 

3 Eier 

200 ml Milch 
2ELOI 

Salz, Pfeffer, Muskat 
500 g Champignons 
1 Gemüsezwiebel 

2 Tomaten 

500 g Hackfleisch 

2 EL Tomatenmark 


10 EL Mineralwasser (mit Kohlensäure) 
1 Becher Sahne 
1 Becher Créme fraîche 
Frische Kräuter 


Zubereitung: 

Kartoffeln schälen, ca. 20 
Min. kochen, abgießen und 
abkühlen lassen. Mehl, 
Eier, Milch und Ol gut ver- 
rühren. Kartoffeln stamp- 
fen und dazugeben. Mit 
Salz, Pfeffer und Mus- 
kat würzen. Teig ca. 15 
Min. quellen lassen. 
Champignons putzen, 
waschen und schneiden. 
Gemüsezwiebel schnei- 
den, Tomaten würfeln. 
OL erhitzen, Champi- 
gnons kräftig darin an- 
braten. Hackfleisch hin- 
zufügen und mit anbraten. 
Zwiebel mit andünsten. To- 
matenmark und die Tomaten 


unterrühren. Mit Salz und Pfeffer kräf- 
tig würzen. V 

Mineralwasser in den Teig rühren. OL 
portionsweise in eine beschichtete Pfan- 
ne geben und aus dem Teig nacheinan- 
der ca. 6-7 Pfannkuchen backen. Die 
Pfannkuchen mit ca. 4 EL Hack füllen, 
aufrollen und in eine geölte Auflauf- 
form legen. Den Rest der Hackmasse 
über die Pfannkuchen verteilen. Sahne 
darüber gießen. Créme fraîche löffel- 
weise darüber geben und mit frischen 
Kräutern garnieren. Im vorgeheizten 
Backofen bei 200°C ca. 15-20 Min. 

backen. 





Tomaten-Kritharaki-ÄA ufla uf 


Für ca. 8 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

400 g Kritharaki (griechische Teigwa- 
ren aus Hartweizengrieß) 

10 Tomaten 

Salz und Streuwürze 

frisch gemahlener bunter Pfeffer 


Käsecreme: 

1 Rolle Ziegenkäse (200 g) 

1 I Joghurt natur 

Saft einer Zitrone 

1 Knoblauchzehe 

frisch gemahlener bunter Pfeffer 
Bohnenkraut 

Schnittlauch 

Petersilie 


Zubereitung: 

Kritharaki nach Packungsanweisung ko- 
chen. Tomaten in Scheiben schneiden. 
Eine Auflaufform einfetten, gekochte 
Kritharaki einfüllen und mit Tomaten- 
scheiben belegen. Mit Salz, Streuwürze 
und Pfeffer würzen. 


Für die Käsecreme den Ziegenkäse 
zerkleinern, die Knoblauchzehe abzie- 
hen und durch die Presse drücken. Die 
restlichen Zutaten (bis auf die Petersi- 
lie) zufügen und vermischen. Pürieren, 
bis eine cremige Masse entsteht. 
Die Creme über den Auflauf gießen 
und im vorgeheizten Backofen ca. 20 
Min. bei 170°C überbacken. Mit 
viel frischer Petersilie über- 
streuen. 


Tipp: 

Die Ziegenkäsecreme 
eignet sich kalt auch 
gut als Dip für Roh- 
kost. 






 Schinken-Sellerie-Röllchen 


Für 3-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


AJI 
FI 





Zutaten: un, 

10-12 Stangen Sellerie (je nach Tipp: 

Größe) Wenn die Selleriestangen sehr dick 
10-12 Scheiben Kochschinken oder sind, ist es empfehlenswert, sie kurz zu 
Kasseler-Aufschnitt blanchieren. 


1 Becher Sahne 

300 g Käse zum Reiben, z. B. Gouda 
Salz 

Pfeffer 


Zubereitung: 
Sellerie putzen, Stangen halbieren, 
evtl. vorhandenes Stangen-Lauch für 
später aufheben. 

Kochschinken ebenfalls halbieren 
und um die Stangen wickeln. 
Die Röllchen in eine gefettete 
Auflaufform‘ legen, Sahne 
mit etwas Salz und Pfeffer 
würzen, angießen und mit 
Käse bestreuen. 

Im Backofen, je nach 
Zartheitsgrad des Selle- 
ries, Va bis % Stunde bei 
170°C backen. 

Mit dem zurückgelas- 
senen, feingeschnittenen 
Lauch bestreuen. s 






N DA Schweinemedaillons mit Zwiehelschaum 


Für ca. 6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 


Zutaten: Zubereitung: 

500 g Schweinemedaillons Wenn die Schweinemedaillons zu ma- 
3 mittelgroße Zwiebeln ger sind, sollten sie für 2 Std. in Milch 
1 EL Mehl eingelegt werden, ein Pck. Backpulver 
1 Becher Schlagsahne dazugeben. Danach wird das Fleisch 
30-40 g Parmesan-Käse zart. Fleisch in der Pfanne anbraten. 

1 Ei Zwiebeln kurz anbraten, Mehl darüber 
Salz, Pfeffer stäuben und die Schlagsahne darüber 
1 kg Möhren geben. Einmal aufkochen. Alles in eine 
1 Orange (unbehandelt) Schüssel geben und den Parmesan-Kä- 
100 ml Brühe se dazugeben. Das Eigelb vom Eiweiß 
Ya Bd. Frühlingszwiebeln trennen, beides aufheben. Das Eigelb 
Estragon mit in die Schüssel geben. Alles mit ei- 


nem Pürierstab pürieren. Salz und Pfef- 
fer dazugeben. Das Zwiebelpüree kalt 
stellen. 
Möhren der Länge nach in dünne Schei- 
ben schneiden und andünsten, mit Salz 
und Pfeffer würzen. Orange entsaften, 
ie Schale in kleine Würfel schnei- 
n und zu den Möhren geben. Nach 
sch mit Estragon würzen (Fleisch 
dank diesem Gewürz nicht so 
er im Magen). Brühe herstellen und 
em Orangensaft zu den Möhren 
Einmal aufkochen. Alles in eine 
form geben. Das fertige Fleisch 
je Möhren legen. 
ingszwiebeln in Ringe schneiden 
j u dem abgekühlten Zwiebelpüree 
geben. Das Eiweiß sehr steif schlagen 
und behutsam unter das Püree rühren. 
Auf das Fleisch verteilen. 
Für ca. 20 Min. bei 200°C backen. 






















Dazu passt gut Kartoffelpüree. 


Schweinemedaillons 


Für ca. 4-6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 45 Min. 


Zutaten: 

500 g Schweinefilet 

2 Zwiebeln 

1 D. Pilze 

1-2 Salzgurken 

Ya Paprika (aus dem Glas) 
1 Becher Sahne 

Pfeffer 

Salz 

1 TL Senf 


Zubereitung: 

Schweinefilet in I cm dicke Scheiben 
schneiden, in Butter anbraten, mit Salz 
und Pfeffer würzen und herausnehmen. 
Zwiebeln und Pilze anbraten. Gurken 
würfeln und hinzufügen. Mit Paprika, 
Sahne, Pfeffer, Salz, Senf würzen. 

Das Fleisch hinzufügen und etwas zie- 
hen lassen. 











Rotor FÜ 


Für 5 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 30-40 Min. (ohne Marinieren) 


Zutaten: Zubereitung: 

500 g Hähnchenbrustfilet Hähnchenbrustfilets durchklopfen und 

ca. 6 EL Mayonnaise für 3-4 Stunden in der Sauce marinie- 

3-4 Tomaten ren. Anschließend von beiden Seiten 

200 g Käse (gerieben) goldbraun anbraten. Gebratene Filets 
aufs Blech legen und mit Mayonnaise 

Sauce: bestreichen. Tomatenscheiben auf je- 

2-3 Eier des Filet legen. Geriebenen Käse dar- 

etwas Mehl über streuen. 

etwas Milch Bei ca. 200°C 20-30 Min. backen. 

Pfeffer 

Salz 


Knoblauchgewürz 
Petersilie 





Sellerie-Hack- Pfanne bi A 


Für 3-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 30-40 Min. 


Zutaten: 

6-8 Stangen Sellerie 
500 g Hack 

12 Pck. Frischkäse 
ca. 1/8 I Wasser 
Salz 

Pfeffer 


Zubereitung: 
Hack zerkrümeln und in einer Pfanne 
kurz anbraten. Selleriestangen put- 
zen, in kleine halbmondförmige Ringe 
schneiden und hinzufügen. Beides kräf- 
tig durchbraten, Wasser angießen 
und 10-15 Min. köcheln lassen, 
bis der Sellerie die gewünschte 
Bissfestigkeit hat, mit Salz und 
Pfeffer würzen. Stangen- 
Lauch fein schneiden. Käse 
unterrühren und mit dem 
Lauch bestreuen. 









Für 3-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

450-500 g Blattspinat 

200 g getrocknete Tomaten 
2 Knoblauchzehen 

4 EL Frischkäse 

4 EL Pinien- oder Sonnenblumenkerne 
2-3 EL Tomatensaft 

300 ml heiße Gemüsebrühe 
2 EL Olivenöl 
Balsamicoessig 

Salz, Pfeffer, Zucker 












500 g Tomaten 
2 Zwiebeln (vorzugsweise rote) 


ca. 500 g Nudeln (am Besten Penne) 
200-400 g Thunfisch 
evtl. Kapern und geriebener Parmesan 


Zubereitung: 

Die getrockneten Tomaten in Gemüse- 
brühe einweichen. Blattspinat auftauen 
lassen. Eingeweichte Tomaten mit Oli- 
venöl, Knoblauch, Sonnenblumen- oder 
Pinienkernen pürieren und Balsamico- 
essig, Frischkäse, Tomatensaft, Salz, 
Pfeffer und Zucker einrühren. 


Tomaten in Scheiben, Zwiebeln in Ringe 


- schneiden. 
& -< Nudeln kochen und mit allen anderen 















“vermengen, in eine gefettete Auf- 
` Jaufform geben und Parmesan-Kä- 
ach Belieben darüber streuen. 
kann auch geriebenen Käse, 
Zz. B. Gouda, nehmen. 


~- Zutaten außer dem Parmesan-Käse 


rgeheizten Backofen bei ca. 
C20 - 30 Min. überbacken. 








Für ca. 4 Personen 


Zutaten: 

2 Lauchzwiebeln 

750 g Kartoffeln 

ol 

2 Eier 

Salz, Pfeffer, Muskat 
2 Tomaten 

150 g Schafskäse 


Zubereitung: 
Lauchzwiebeln putzen und in feine Rin- 
ge schneiden. Kartoffeln schälen und 
grob raspeln. 
Ol erhitzen, Kartoffelraspel darin unter 
Wenden ca. 5 Min. braten, mit Salz und 
Pfeffer würzen. Lauchzwiebeln unter- 
rühren. 
Eier, Salz, Pfeffer und Muskat ver- 
quirlen und gleichmäßig über die 
Kartoffeln gießen. Bei mittlerer 
Hitze 5 Min. braten. Tomaten 
und Schafskäse in Scheiben 
schneiden. Kartoffelpuffer 
wenden und mit Tomaten und 
Schafskäse belegen. Weitere 

5 Min. braten. 












Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

Kartoffeln 

Mini-Räucher- o. Bratwürstchen 
Salz 

Pfeffer 


Zubereitung: 

Die mittelgroßen Kartoffeln schälen 
und mit dem Apfelstecher quer je zwei 
Löcher ausstechen. Die Kartoffeln und 
ausgestochenen Teile mit Salz und Pfef- 
fer würzen. 


Kartoffel-Schildkröten 





Die Würstchen hinein stecken und die 
„Schildkröten“ auf einem Blech anord- 
nen. Die Ausstechteile mitbacken. 

Nach Belieben mit Ol bestreichen, da- 
mit sie braun werden. 


Bei 175°C ca. 45 Min. im Ofen backen. 


Dazu eignen sich frischer Salat und Ba- 
guette. 











Für ca. 5-6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 





400 g asiatische Mie-Nudeln (ersatz- 


weise Bandnudeln) 

2 Möhren 

1 rote Paprika 

1 Bd. Lauchzwiebeln 
300 g Hähnchenfilets 
4-6 EL Sojasoße 
Salz, Pfeffer, Ol 
Cayennepfeffer 


Zubereitung: 





Nudeln in reichlich kochendem Salz 


wasser ca. 5 Minuten garen. Abtrop 
lassen. Möhren schälen und in fei 
Streifen hobeln oder schneiden. 
Paprika und Lauch putzen, wa- 
schen und in‘feine Streifen 
schneiden. Hähnchenfilets 
waschen, trockentupfen 

und in dünne Scheiben 
schneiden. 

Ol im Wok oder in einer 

großen Pfanne erhitzen. 

Filets darin rundherum 

2-3 Minuten braten. Mit 

Salz und Pfeffer würzen. 
Gemüse und Nudeln zufü- 

gen und noch ca. 5 Minuten 
braten. 

Mit Sojasoße, Cayennepfeffer 
und Salz abschmecken. 





66 Bandnudeln in Zucchini- Kasesoße 


Für ca. 2-3 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 45 Min. 





Zutaten: Zubereitung: 

200 g Bandnudeln Bandnudeln in Salzwasser bissfest ko- 
200 g Hähnchenbrusifilet chen, abgießen. 

1 Zwiebel Hähnchenbrustfilets in kleine Stücke 
1 Zucchini schneiden, kurz in heißem Ol anbra- 
1 EL Mehl ten, herausnehmen. Zwiebeln und Zuc- 
500 mi Hühnerbrühe chini würfeln und im Bratfett anbraten. 
100 mi Schlagsahne Fleisch wieder dazugeben, mit Mehl 
1 Pck. Sahne-Schmelzkäse bestäuben, kurz anschwitzen lassen und 
Salz mit der Hühnerbrühe und Sahne aufko- 
Pfeffer chen. Den Sahne-Schmelzkäse einrüh- 


Basilikum, frisch ren und mit Salz und Pfeffer abschmek- 
: ken. Zum Schluss frischen oder tiefge- 
kühlten Basilikum dazugeben. 
Bandnudeln in die Soße geben, 
kurz miteinander vermengen 
und anrichten. 


A 








Für ca. 4 Personen 


Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

500 g Spaghetti 

1 Bd. Petersilie 

100 g Kochschinken 
1-2 Knoblauchzehen 
1 Becher Sahne 

6 Eier 

100 g Gouda 








Zubereitung: 

Spaghetti kochen. Kochschinken mit 
Knoblauch anbraten, mit Sahne ablö- 
schen. Mit Salz und schwarzem Pfeffer 
würzen. Gehackte Petersilie dazuge- 
ben. Spaghetti in Kochschinken-Sahne- 
Mischung geben, Eier mit dem Käse 
verquirlen und über die Spaghetti ge- 
ben. Alles sorgfältig durchmischen und 
sofort servieren. 








UVC 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

4 Lachsfilets 

4 Scheiben Toastbrot 

100 g geräucherter Lachs 
4 EL Butter 

Salz 

weißer Pfeffer 


Zubereitung: 
Brot toasten und fein zerbröseln. Räu- 
cherlachs klein würfeln. Butter schmel- 


Knusherlachs 


zen, mit den Brotkrümeln und dem 
Lachs vermengen. 

Fischfilets mit Salz und Pfeffer würzen. 
Räucherlachs-Mischung darauf vertei- 
len. Lachs in eine gefettete Auflaufform 
legen. 

Im Backofen bei ca. 170°C 15 Min. 
überbacken. 








Für ca. 5-6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

1200 g Fischfilet 

700 g Gemüsezwiebeln 
4-5 Kartoffeln (groß) 
2-3 Eier 

250 g Reis 

2 Zitronen 

Salz 

Pfeffer 

5 Knoblauchzehen (nach Geschmack) 
15-20 EL Paniermehl 


Zubereitung: 

Das Fischfilet waschen, Gräten 
heraus schneiden und durch den 
Fleischwolf drehen. (Falls kein 
Fleischwolf zur Hand, eine Kü- 
chenmaschine verwenden.) 
Die Gemüsezwiebeln klei 
schneiden oder reiba 
Kartoffeln auch durch den 
Fleischwolf drehen und 
2-3 Eier dazu geben. Reis 
kochen, abkühlen lassen ` 
und auch damit vermen- | 
gen. Zitronen auspressen 
und den Saft unterrühren. 
Salzen, pfeffern und nach 
Geschmack ca. 5 gepres- / 
ste Knoblauchzehen beifü- 
gen. 15-20 EL Paniermehl £ 
dazu geben. (Das hängt da-" 
von ab, wie fettig der Fis 
ist. Je fettiger er ist, desti 
mehr Paniermehl wird benötigt.) 
Frikadellen formen und in heißem 
Öl ausbraten. Schmecken heiß und 
kalt! 















g 


Tipp: 
Zu den Frikadellen schmecken sehr gut 
Möhren oder Brokkoli und Remoulade. 








N 70 Pilz-Gemüse- 












Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1,5 Std. 


Zutaten: 

750 g Champignons 
500 g Hackfleisch 
350 g Zwiebeln 

2 Eier 

10 EL (gehäuft) Paniermehl 
600 g Möhren 

2 Paprika 

3 Gemüsezwiebeln 
1 1 Gemüsebrühe 

3 Becher Sahne 


Zubereitung: 
Champignons waschen und 15 Min. 
kochen. Danach in ganz kleine Würfel 
schneiden. Hackfleisch dazugeben. 
Zwiebeln ganz klein schneiden und kurz 
anbraten, danach Eier und Paniermehl 
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer ab- 
schmecken. Aus dieser Masse Frikadel- 
len formen, im Paniermehl wälzen und 
in der Pfanne anbraten. 
Möhren wie Pommes schneiden. Pa- 
prika und Gemüsezwiebeln 
schneiden und alles nach 
- Möglichkeit in einem be- 
schichteten Kochtopf 
_ anbraten. Erst Gemüse- 
~ brühe und Sahne, dann 
_ die fertigen Frikadel- 
len dazugeben und al- 
es nochmal ca. 10-15 
iin. kochen lassen. 





Zutaten: 

7 große Möhren (ca. 500g) 
250 ml Milch 

1 EL Butter 

150 g Grieß 

2 Eier 

1 gestr. TL Salz 


Zubereitung: 

Möhren in Streifen schneiden, 5 Min. 
in etwas Wasser dünsten, herausneh- 
men und durch den Fleischwolf mahlen. 
Milch mit Butter und Möhren aufkochen 
und den Grieß unter Rühren dazuge- 
ben. 10 Min. köcheln lassen. Eier mit 
Salz verrühren, unter die Masse geben 
und gut durchrühren. Frikadellen for- 
men, in Paniermehl wälzen und in Öl 
goldgelb anbraten. 


Tipp: 
Sollte die Masse zu weich sein, um Fri- 


kadellen zu formen, etwas Paniermehl 
dazutun. 





Herrentorte 


Für ca. 6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 11-2 Std.. 


Zutaten: gelb und gepresstem Knoblauch glatt 

rühren. Die Hälfte des Hackteiges in 
Mürbeteig: die Springform geben, mit gehackten 
375 g Mehl Oliven bedecken und der Käsemasse 
200 g Butter bestreichen. Restliches 
1 Ei - ' Hackfleisch darauf ver- 


teilen und andrücken. Im 
vorgeheizten Backofen 
bei 200°C 60 Min. bak- 
ken. Herrentorte 10 Min. 
ruhen lassen, dann aus 
der Form lösen und ser- 
vieren. 


Etwas Salz 


2 EL Paniermehl 
(für die Form) 


Hackteig: 

800 g Hackfleisch gemischt 
1 Zwiebel 

2 Scheiben Toastbrot aiii 
2 Eier ee. 
2 TL Senf à f ’ 
Salz, Pfeffer, Paprika edelsüß 
Kräuter der Provence 





Frischkäsemasse: 
400 g Doppelrahmfrischkäse 
3 Eigelb 


100 g Goudakäse 

2 Zehen Knoblauch 

1 Glas gefüllte Oliven (mit 
Paprika) 


Zubereitung: 

Mürbeteig herstellen und in 
eine 24 cm Ø Springform aus- 
legen. Einen breiten Rand las- 
sen. Mit 2 EL Paniermehl bestreu- 
en. Für den Hackteig Toastbrot 
einweichen. Zwiebel und Paprika fein 
würfeln, mit Eiern, Senf und Gewürze 
gut verkneten. Für die Frischkäsemass 
Gouda reiben und mit Frischkäse, E 













Champignon- Käse-Pfanne 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

500 g Hackfleisch 

1-2 Zwiebeln 

1 D. Champignons 

1 Pck. Toast-Schmelzkäse 

1 Becher Sahne-Schmelzkäse 
1 Becher Schlagsahne 

Salz 

Pfeffer 

Nudeln (nach Wahl) 


Zubereitung: 

Das Hackfleisch anbraten. Zwiebeln 
würfeln und mit andünsten. Champi- 
gnons nach Wunsch klein schneiden. 
Alles in die Pfanne geben. Toast- 
Schmelzkäsescheiben darüber legen, 
die Schlagsahne über den Käse gießen 
und bei geschlossenem Deckel schmel- 
zen lassen. Nudeln abkochen und hin- 
zufügen. Alles verrühren und warm 
werden lassen. 


Saffiger Käsestrudel 


Für ca. 6-8 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 12 Std. 


Teig: Füllung: 
500 g Mehl 2 Paprikaschoten 
125 ml Wasser 1 Zwiebel 
2 Eiweiß 200 g Champignons 
2 TL Salz 500 g Hackfleisch 
3 EL OI 3 Eier 

1 Brötchen 


Salz, Pfeffer, Muskatnuss 
500 g geriebenen Gouda 
Zubereitung: 
Aus den Zutaten einen geschmeidigen Teig 
kneten, mit einer feuchten, heißen Schüssel ab- 
decken und 30 Min. ruhen lassen. Danach den 
Teig ausrollen und dünn ausziehen. _ 
Das Gemüse klein schneiden und in Ol andün- 
sten, würzen, abkühlen. Das Brötchen in Milch 
einweichen. Daraus einen weichen streichfä- 
higen Fleischteig zubereiten. Zuerst den Käse 
auf dem Teig verteilen, das Hackfleisch dar- 
auf streichen, zuletzt das gedünstete Gemüse 
darauf tun. Den Strudel von der langen Seite 
aufrollen, mit Ol bestreichen und 35-40 Min. 
bei 200°C backen. 
Dazu schmeckt Eisbergsalat. 








Für ca. 10 Personen 





/2 


Zubereitungszeit: 2 2 Std. (plus 3 Tage Einlegezeit und evtl. 1 Tag Durchziehzeit) 


Zutaten: 
4-5 kg Wildschweinkeule 
2-3 I Milch 

3-4 Stangen Porree 

6 Zwiebeln 

2 EL Wacholderbeeren 
10 Pimentkörner 

5 Lorbeerblätter 


Margarine zum Anbraten 

Mehl zum Bestäuben 

knapp 4 I trockener Rotwein 

6 Zwiebeln 

12 Knoblauchzehen 

2 EL Thymian 

4 EL Rosmarin 

Salz und Pfeffer 

Soßenbinder oder Mehl zum Andicken 


Zubereitung: 

Braten evtl. häuten und mit Milch übergie- 
Ben, so dass er bedeckt ist. 

Klein geschnittenen Porree und Zwiebeln 
sowie zerkleinerte Wacholder- und Piment- 
körner und Lorbeerblätter zugeben. 
Zugedeckt 3 Tage an einem kühlen Ort 
durchziehen lassen. 


Sud abkippen (evtl. für die Soße verwen- 
den). Braten in einem großen Topf in Mar- 
garine kräftig von allen Seiten anbraten. 
Mit reichlich Salz und Pfeffer würzen, mit 
Mehl bestäuben und noch einmal rundher- 
um anbraten. 

Fleisch herausnehmen. In Achtel geschnitte- 
ne Zwiebeln und zerkleinerte Knoblauchze- 
hen in dem Sud anbraten. 

Fleisch wieder in den Topf geben, mit dem 





Rotwein auffüllen und Thymian und Rosma- 
rin hinzufügen. 

Den Braten ca. 2 Std. köcheln lassen. Das 
Fleisch ist durch, wenn man ein Schaschlik- 
stäbchen leicht in den Braten stechen kann. 
Der Braten ist außen ziemlich dunkel durch 
den Rotwein, aber innen schön saftig. 
Durch das lange Kochen verfliegt fast der 
ganze Alkohol, aber das Aroma ist hervor- 
ragend. 

Die Soße mit angerührtem Mehl oder So- 
Benbinder etwas andicken und noch einmal 
mit Salz und Pfeffer abschmecken. 


Tipp: 
Der Braten schmeckt sehr gut, wenn er noch 
einen Tag in der Soße durchgezogen ist. 

Dazu passen gut Kartoffel- 
knödel und Rotkohl 
oder grüne 
Bohnen. 







N Blumenkohl mit Hackhaule 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 1⁄2 Std. 


Zutaten: Zubereitung: 

1 Blumenkohl Blumenkohl 5 Min. vorkochen. Runde 
etwas Margarine Backform mit Margarine ausfetten. 
600 g Hackfleisch Backofen auf 175°C vorheizen. Blu- 
60 g Mehl menkohl in die Backform geben. Hack- 
2 Eier fleisch, Mehl, Eier, geriebene Zwiebel, 
1 geriebene Zwiebel Salz, Pfeffer vermengen und auf den 
1 Prise Salz etwas abgekühlten Blumenkohl als Hau- 
1 Messerspitze Pfeffer be legen. Ein paar Margarineflocken 


darüber geben. In den Ofen schieben 
und ca. 50 Min. backen. 


Tipp 


Dazu passen gut Salzkartoffeln 
und Soße Hollandaise. 







Hackklößchen- Auflauf 75 


Für ca. 10-12 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 45 Min., Backzeit: ca. 40 Min 


Zutaten: 

2 kg Gehacktes 

3 Zwiebeln in Würfel 
2 Eier 

150 g Semmelbrösel 
Salz, Pfeffer 


öl 
750 g kleine gegarte Pellkartoffeln 


(nach Belieben pellen) 
250 g Tomaten oder Cocktailtomaten 










2 Bd. Schnittlauch 


500-600 g Créme fraîche 
200-400 g Sahne 

8 Eier 

200-300 g Gouda 


Zubereitung: 

Das Hackfleisch mit 

den o. g. Zutaten ver- 
mengen, gut würzen , 

zu 24 Frikadellen for- 
men und in Ol ausbak- 
ken. 

Die Pellkartoffeln, Hack- 
klößchen und Tomaten in 
eine gefettete große Auflauf- 
form geben. 


Schnittlauch, Créme fraîche und Sah 
ne mit den Eiern verquirlen und üb 

den Auflauf gießen. 3 
Mit Käse bestreuen und bei 180°C ca. 
40 Min. backen. 4 


N 


Für ca. 3-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 45 Min. 


Zutaten: 

750 g Fischfilet 
Salz 

Pfeffer 

2 Zitrone 

1 TL Senf 


Teig: 

Yal Bier 

8 EL Mehl 
1 TL Zucker 


öl 











Zubereitung: 

Fischfilets mit Salz, Pfeffer, Zitrone und 
Senf würzen. Den Teig aus den oben 
genannten Zutaten herstellen. Anschlie- 
Bend den Fisch in den Teig eintauchen 
und in Ol (oder Biskin) in der Pfanne 
backen. 


Sauce: 

1 Becher Joghurt 

Y Glas Mayonnaise 
1 Gurke 

1 gekochtes Ei 


Die Gurke und das Ei klein schneiden 
und mit den übrigen Zutaten vermi- 
schen. 


Tipp 
Dazu Dill-Salz- 


kartoffeln 
reichen. 


Gefüllte Kartoffeln 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 2 Std. 


Zutaten: und ebenfalls mit anbraten. Mit der 

500 g Hackfleisch Brühe und den restlichen Gewürzen ab- 

1 Zwiebel schmecken. Am Schluss etwas Schlag- 

12-15 mittlere Kartoffeln sahne hinein geben. Das geschmorte 
Gemüse auf die Kartoffeln geben 

3 Zwiebeln : und weiter backen. 

3 Möhren É i 


1-2 Knoblauchzehen 
5 Pimentkörner 

1 Lorbeerblatt 

Salz, Pfeffer 

Kräuter der Provence 
Brühe (Instand) 
etwas Schlagsahne 






Zubereitung: 
Zwiebel in Würfel 
schneiden ‘und mit 
dem Hackfleisch ver- 
mengen. Mit Salz, 
Pfeffer und Kräu- 
tern der Proven- 

ce würzen. Das 
Fleisch durchzie- 
hen lassen. Kar- 
toffeln schälen, 
die Mitte aushöh- 

len und mit der 
Hackmasse füllen. 
Kartoffeln in eine 
gefettete Auflauf- 
form legen, im Ofen 
bei 170°C ca. 35-40 
Min. backen. 
Währenddessen Zwiebeln 





Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 30-40 Min. 


Zutaten: 
6-7 große mehligkochende Kartoffeln 
ca. 300 g Käse 


Zubereitung: 
Kartoffeln raspeln (nicht zu fein), mit 
Salz und Pfeffer würzen. 








Eine kleine Portion Kartoffelmasse in 
eine Pfanne mit etwas Ol geben, flach 
verstreichen, ca. 2 EL geriebenen Käse 
darauf verteilen, eine weitere Portion 
Kartoffeln darauf verstreichen und von 
beiden Seiten knusprig braten. 


Dazu schmeckt frischer Salat. 


Gefüllte Zucchini 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: nn, 

2 mittelgroße Zucchini Tipp: 

500 g Hackfleisch Wenn nicht genügend Flüssigkeit in der 
1 Zwiebel Auflaufform ist: Eine Zwiebel und ca. 3 
1 Tomate Tomaten (oder 1 Dose geschälte Toma- 
Salz ten) anbraten, mit Salz und Pfeffer wür- 
Pfeffer zen und als Sauce in die Auflaufform 

geben. 

Zubereitung: 


Die Zucchini waschen (und schälen), 
auf die Hälfte schneiden und Pt, 
dann jede Hälfte noch ein- y 
mal quer durchschneiden. 

Zucchini aushöhlen, in 














kochendes Wasser 3 
geben und 7 Min. 
köcheln lassen. 


Das Hackfleisch 
anbraten, mit 
Salz und Pfef- 
fer würzen. 
Zwiebel und 
Tomate klein 
schneiden und 
zum Hack- 
fleisch geben. 
Das Frucht- 
fleisch der Zuc- 
chini dazugeben 
und alles anbra- 
ten. Die Zucchini- 
hälften in eine ge- 
fettete Auflaufform 
geben und die Fleisch- 
masse einfüllen. Mit Käse 
bestreuen. Bei 175°C 20 Min. 
überbacken. 





Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

Gemüse: 500 g Kartoffeln 
300 g Karotten 
400 g Brokkoli 


Hackfleischmasse: 

400 g Hackfleisch 

1 Zwiebel 

2 EL Tomatenketchup 

Salz, Pfeffer, Paprikapulver 








Soße: 50 g Butter 
25 g Mehl 
250 g Kochflüssigkeit 
250 g Schlagsahne 
Salz, Pfeffer 
geriebener Muskatnuss 


Zubereitung: 
Pellkartoffeln kochen, pellen, in Schei- 
ben schneiden und in eine Auflaufform 
schichten, mit Salz bestreuen. Hack- 
fleisch, Zwiebel anbraten und mit To- 
matenketchup, Salz, Pfeffer und Pa- 
prikapulver würzen, dann zu den Kar- 
toffeln in die Auflaufform geben. Nun 
das Gemüse bissfest kochen und auf 
der Hackfleischmasse verteilen. Für die 
Soße Butter erhitzen, das Mehl ein- 
stäuben und anschwitzen, dann die 
Kochflüssigkeit vom Gemüse und 
die Schlagsahne unter ständigem 
Rühren hinzufügen. Etwas köcheln 
lassen und mit Salz, Pfeffer und 
Muskatnuss abschmecken. Die Soße 
über den Auflauf gießen und den 
Käse darauf verteilen. Bei 180°C 
ca. 25 Min. backen. 


Tipp: 
Man kann für diesen Auflauf auch ge- 


kochte Kartoffeln vom Vortag verwen- 
den. 


Hacktorte mit Paprika 8 4 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: schneiden. Käse reiben bzw. in Streifen 
500 g Hackfleisch schneiden. 

1 altes Brötchen Die Gemüse-Käse-Masse auf das 
Salz Hackfleisch geben und im vorgeheizten 
Pfeffer Backofen ca. 30-40 Min. bei 180°C 
Paprika-Gewürz backen. 


2 Zwiebeln 
Die fertige Hacktorte mit Schnittlauch- 
Aus den angegebenen Zutaten einen röllchen garnieren. 
Hackfleischteig nach gewohnter Weise 
herstellen. Masse in eine eingefettete 
Auflauf- oder Springform drücken. 


100 g Tomaten a. a % 
2 Paprikaschoten eu ne E a 

evtl. 2 Scheiben Speck 
1 Bd. Schnittlauch 

1 Zwiebel 

100 - 200 g Gouda 
oder 3 Scheiben Til- 
siter (wenn man es 
etwas herzhafter 
haben möchte) 


Zubereitung: 

Die gewaschenen 
Tomaten in Scheiben 
schneiden. Paprika- 
schoten waschen, put- 
zen und in Ringe oder 
Würfel schneiden. Zwie- 
bel abziehen und eben- 
falls in Würfel oder Ringe 
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Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 


Teig: 

350 g Mehl 
2 Eier 

a TL Salz 
75 g Wasser 


350 g Tilsiterkäse (in Scheiben) 


Fleischmasse: 
500 g Mett 

2 Eigelb 

Salz 

Pfeffer 
Knoblauch 


Gemüsemasse: 
1 rote Paprika 
1 grüne Paprika 





1 Möhre 
1 Zwiebel 
125 g Champignons 





pme geese i 


Zubereitung: 

Alle Zutaten für den Teig verarbeiten 
und sehr dünn ausrollen, mit Tilsiterkäse 
belegen. 

Dann die Zutaten für die Fleischmasse 
vermengen und auf den Käse geben. 
Das Gemüse kleinschneiden, mit Pfef- 
fer und Salz würzen und anbraten. An- 
schließend auf die Fleischmasse geben. 
Vorsichtig einrollen. Die Rolle auf ein 
gefettetes Blech legen. Mit Käsestrei- 
fen garnieren und Butterflöckchen dar- 
auf verteilen. 

Bei 180°C ca. 45 Min. backen. 


Tipp: 

Dazu passt eine Sauce aus: 

40 g Butter 

30 g Mehl 

a I Milch 

50 g Tilsiter (kleingeschnitten) 
Pfeffer 

Salz 





Für ca. 3-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 45 Min. 


Teig: Tipp: 

250 g Quark D 1 Vanille-S 

1 Prise Salz azu schmeckt warme Vanille-Sauce 
2 Eier oder Zimt und Zucker sehr gut! 


5 EL zerlassene Butter 
150-170 g Mehl 


1 D. Aprikosen 
8-10 Zuckerstückchen 


100 g Paniermehl 
80 g Butter 
2 EL Zucker 


Zubereitung: 

Einen weichen, nicht klebrigen Teig her- 
stellen. Den Teig in 8-10 Stücke teilen 
und ausrollen. Die Aprikosen abtrop- 
fen lassen, ein Stück Würfelzucker 
zwischen zwei Aprikosenhälf- = 
ten legen. Die Aprikosen auf 
den Teig legen und mit 
dem Teig umschließen. 

Die Marillenknödel in 
Salzwasser etwa 10- 

12 Min. gar ziehen 

lassen bis die Knö- 

del zur Oberflä- 

che kommen. (Das 

Wasser darf nicht 

kochen!) 

Paniermehl, Butter 

und Zucker in einen 

kleinen Topf geben und 

unter ständigem Rühren 
etwas anrösten. Die Streusel 
über die Marillenknödel streuen 
und warm genießen. An Br 
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Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 40 Min. 


Zutaten: Belag: 
300 g Mehl 1 Zwiebel 
1 Pck. Hefe 2 D. Tomatenstücke 
1 TL Salz 300 g Kürbis 
4 EL OI 200 g Mais 

4 Würstchen 

150 g Feta-Käse 

200 g geriebenen Käse 
Zubereitung: 
Hefeteig aus den angegebenen Zuta- 
ten herstellen, gehen lassen. 
Zwiebel fein schneiden und anbraten, 
Tomatenstücke dazugeben, aufkochen 
und abkühlen lassen. 
Teig auf ein mit Backpapier ausgeleg- 
tes Blech ausrollen, Tomatensoße dar- 
über gießen. Gewürfelte Kürbisstück- 
chen, Mais darauf verteilen. Würstchen 
klein schneiden, Fetakäse und Käse 
reiben und ebenfalls auf dem Kuchen 
verteilen. Bei 180-200°C ca 25 Min. 
backen. 





Für ca. 2-3 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 45 Min. 


Zutaten: 

500 g Hackfleisch 
2 Stangen Porree 

1 D. Tomaten 

250 g Bandnudeln 
Suppenbrühe 


Zubereitung: 

Hackfleisch anbraten. Porree klein 
schneiden und über das Hackfleisch 
schichten. Dosentomaten darüber ge- 
ben und anschließend die Bandnudeln 
in rohem Zustand über den Tomaten 
verteilen. Mit Suppenbrühe übergie- 
Ben, so dass die Nudeln bedeckt sind. 
Auflauf gar werden lassen. 





P NuhlAuflaufmit Lachs 85 





Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: unterrühren. Mozzarella in Scheiben 
400 g Bandnudeln schneiden. Den Lachs waschen, trocken- 
350-400 g Lachsfilet tupfen und in Stücke schneiden. Mit dem 
150 g Champignons Rest Zitronensaft beträufeln und salzen. 
1 EL Butter Nudeln, Lachs und Pilze in eine gefette- 
1 Zwiebel te feuerfeste Form füllen. Mit der Soße 
100 ml Schlagsahne begießen, mit Mozzarella belegen und 
1 TL klare Brühe anschließend mit Käse bestreuen. 

Saft von 1 Zitrone Den Auflauf bei 175°C ca. 20-25 Min. 
3 EL heller Soßenbinder backen. 


2-3 EL Dill 

125 g Mozzarella 

Salz 

weißer Pfeffer 

etwas Fett 

100 g geriebener Käse 


Zubereitung: 

Nudeln in Salzwasser 
bissfest kochen, ab- 
gießen. Pilze hal- 
bieren, in heißem 

Fett anbraten, 

würzen und 
herausneh- 

men. Zwie- 

bel würfeln, 

im  Bratfett 
andünsten 

und mit ca. 

3/8 | Wasser 

und Schlagsah- 

ne ablöschen. Al- 

les aufkochen, Brühe 
einrühren und mit Salz, 
Pfeffer und etwas Zitronensaft 
abschmecken. Mit Soßenbinder an- 
dicken. Dill waschen, klein hacken und 









Für ca. 2 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

300 g Hackfleisch 

1 Zwiebel 

1 rote Paprika 

2 D. Champignons 

Ya D. Mais 

1 D. (400g) geschälte Tomaten 
Salz, Pfeffer, (Knoblauch) 
Ya Becher Schmand 

250 g Nudeln 

50-80 g Käse 


Nudelauflauf mit H 


Zubereitung: 

Hackfleisch anbraten, etwas würzen. 
Zwiebel, Paprika und Champignons 
nacheinander mitbraten. Geschälte To- 
maten, Mais und Schmand hinzugeben 
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Nudeln kochen und in die Auflaufform 
geben. 

Fertige Masse darüber verteilen und 
mit Käse bedecken. Im vorgeheizten 
Backofen bei 200°C 20 Min. backen. 











Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 2 Std. 


Zutaten: 

500 g Gulasch (Puten- oder Hähn- 
chenfleisch) 

Salz 

Pfeffer 

1 Glas Zigeunersoße 
1 Zwiebel 

1 Pck. Rahmsoße 

1 Pck. Bratensoße 

1 Becher Sahne 

1 D. Champignons 


Zubereitung: 

Gulasch mit Salz und Pfeffer würzen 
und anbraten. Anschließend in eine 
gefettete Auflaufform geben. Zwiebel 
klein hacken und mit der Zigeunersoße 
über das Fleisch geben. Den Gulasch 


ca. 1 Std. bei 180°C Heißluft garen 
lassen und danach alles umrühren. Die 
Soßen mit der Sahne verrühren und mit 
den Champignons über das Fleisch ge- 
ben. Weitere 30 Min. backen. 

Dazu Reis oder Nudeln servieren. 


Bi 














Gemüseauflauf mit Hackfleisch 


Zutaten: 

1000 g Hackfleisch (gemischt) 
1 trockenes Brötchen 

(in Wasser einweichen und ausdrücken) 
100 g Sellerie (gewürfelt) 

2 Zwiebeln (gewürfelt) 

1 Ei 

50 g Tomatenmark 

1 EL Senf 

1 EL Paprika 

Salz, Pfeffer 


Zubereitung: 

Alle Zutaten zu einem Fleischteig ver- 
kneten und in eine eingefettete Fett- 
pfanne oder Auflaufform verteilen. 





Für 8 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Gemüsezutaten: 

2 Zwiebeln in Ringe schneiden 
500 g Zucchini und 

500 g Tomaten in Scheiben schnei- 
den. Gemüse auf das Hackfleisch ver- 
teilen und 20 Min. bei 200°C backen. 


1 Becher Joghurt 

100 g Sahne 

3 Eier 

zu einer Soße verquirlen und mit 

Salz und Pfeffer abschmecken. Die 
Soße über den Auflauf gießen und 
weitere 20-30 Min. fertigbacken. 


Dazu kann Baguettebrot oder auch 
Reis gereicht werden. 





Rinderhraten 


Für ca. 6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 3 Std. 


Zutaten: Piment und Loorbeerblätter dazuge- 
12 kg Rindfleisch ben. Den Braten 22 Std. köcheln las- 
2 große Zwiebeln sen. Das Fleisch herausnehmen, in Por- 
6 Pimentkörner tionen schneiden. Aus der Brühe mit 
2 Lorbeerblätter Tomatenmark und Maggi eine Braten- 
1 EL Tomatenmark soße herstellen. 

1 EL Maggi 

Zubereitung: 


Rindfleisch in einer Pfanne kräftig an- 
braten. Das Fleisch mit dem ganzen 
Saft aus der Pfanne in den Bräter ge- 
ben. Zwiebeln würfeln, anbraten und 
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Braten- 
saft würzen. 







N Samsi 


Zutaten: Zubereitung: 
Teig: Aus den Zutaten einen 
500 g Mehl Teig herstellen. Den 


200 g Dickmilch 
6 EL Margarine 


Teig mitteldünn aus- 
rollen und in Quadra- 





1 Ei te schneiden. 

1 Prise Salz Kartoffeln und Zwie- 
bel schälen und in klei- 

Füllung: ne Würfel schneiden, 

500 g Hackfleisch mit dem Hackfleisch 

2 Kartoffeln vermengen. Mit Salz 

1 Zwiebel und Pfeffer abschmecken. 


Teig-Ouadrate mit einem gehäuften 
Teelöffel Hackfleischmasse füllen. Die 
jeweils gegenüberliegenden Ecken zu- 
sammenkleben und auf ein Backblech 
legen. 

Bei 180°C ca. 15-20 Min. gold- 
braun backen. 

Mit Schmand servieren. 










Pizza-Hackhraten 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

500 g Hackfleisch (gemischt) 
2 Zwiebeln 

100 g Kochschinken 

100 g geriebener Käse 

1 rote Paprika 

1 Pck. Zwiebelsuppe 

50 g Paniermehl 

Salz, Pfeffer, Oreganogewürz 


Zubereitung: 
Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Oregano 
würzen, Zwiebeln pürieren und dazu 
geben. Paniermehl auf die Arbeits- 
fläche streuen, Hackfleisch zu. einem 
großen Rechteck formen. Kochschin- 
ken und Paprika in Würfel schneiden 
und schichtweise auf das Fleisch 
streuen. Mit dem Käse ab- 
schließen. Das Hackfleisch 
zusammenrollen. Zwie- 
belsuppe mit heißem 
Wasser (ca. 100 

ml) übergießen, ein 

paar Minuten zie- 

hen lassen, dann 

die Zwiebelmasse 

auf den Hackbra- 

ten streichen. 45 

Min. bei 200°C bak- 
ken. 

















Zutaten: 

1 kg Schweinefilet 

8 Lauchzwiebeln 

8 Scheiben Bacon 

8 große rote Pflaumen 
200 ml Pflaumensaft 

1 Pck. dunkle Bratensoße 
1 EL Zimt-und-Zucker-Gemisch 
2-3 EL OI 

bunter Pfeffer 
Küchengarn 





Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 35-45 Min. 


Zubereitung: 
Filet waschen und häuten. In 8 Stücke 
schneiden. 
Mit dem Bacon und den geputzten und 
kurz blanchierten Lauchzwiebeln um- 
wickeln und mit Küchengarn etwas zu- 
sammenbinden. 
Pflaumen waschen, entsteinen und hal- 
bieren. 
Fleisch von beiden Seiten ca. 8 Minuten 
in Ol anbraten, dann aus der Pfanne 
nehmen. 
Pflaumen in dem Bratfett andünsten, 
Saft und ca. 100-200 ml Wasser an- 
gießen und die Pflaumen (je nach Rei- 
fegrad) ca. 4-6 Minuten garen. 
Zimtgemisch und Soßenpulver ein- 
rühren und kurz aufkochen. 


Mit dem Fleisch auf einem 
Teller anrichten und mit dem 
buntem Pfeffer dekorativ 
umstreuen. 


Uherbackener Blumenkohl 93 A 


Zutaten: Zubereitung: 

1 Blumenkohl Blumenkohl 4 Min. im Salzwasser ko- 

400 g Hackfleisch chen. Frühlingszwiebeln klein schneiden. 

z Bd. Frühlingszwiebeln Den Blumenkohl in eine gefettete Auf- 

1 Ei laufform geben und mit Butterflöckchen 

1 Prise Muskat belegen. Das Hackfleisch mit den Zuta- 

Salz, Pfeffer ten vermengen und über den Blumen- 
kohl verteilen. 

200 mi Sahne Sahne darüber gießen und mit dem 

80 g Käse Käse bestreuen. 


25 Min. bei 200°C überbacken. 
Dazu schmeckt Kartoffelpüree. 











Zutaten: 

1 kg Pilze (z.B. Champignons, 
Austern, Shiitake, Pfifferlinge etc.) 
1 Cabanossi 

1 Stange Porree 

2 Zwiebeln 

Butter 

3 EL Mehl 

1 EL Brühe 

400 ml Schlagsahne 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 30-40 Min. 


Zubereitung: 

Pilze putzen, waschen und große hal- 
bieren. Cabanossi in schräge Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schälen und fein 
würfeln. Porree gründlich waschen und 
in Scheiben schneiden. 

Cabanossi in Butter anbraten, Zwie- 
beln und Porree dazugeben. Mit Mehl 
anschwitzen, Schlagsahne dazugeben 
und mit Gemüse-Brühe-Pulver würzen. 
Pilze dazu geben und alles ca. 10 Min. 
garen. 

Dazu passen gut Salzkartoffeln. 












I? fa 


Für ca. 4-5 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: Die Sauce auf dem Hackfleisch vertei- 
1 kg Hackfleisch len und nochmals 15 Min. backen. 

2 alte Brötchen 

1 Knoblauchzehe Dazu Kartoffelpüree und frischen Salat 
3 EL Mehl servieren. 

3 Eier 

250 g Tomaten 

1 Gurke 

1-2 Zwiebeln 


Sauce: 

2 Eier 

1 Becher Schmand 
1 Becher Sahne 

70 g Tomatenmark 
Pfeffer 

Salz 


Zubereitung: 
Hackfleisch, einge- 
weichte Brötchen, ge- 
riebene Knoblauch- 
zehe, Mehl und Eier 
zum Hackteig ver- 
arbeiten und auf 

ein ausgefettetes 
Backblech verteilen. 
Tomaten, Gurke und 
Zwiebeln in Schei- 
ben schneiden. Toma- 
tenscheiben auf dem 
Hack verteilen, auf jede 
Tomatenscheibe eine Gur- 
kenscheibe und darauf ein 

paar Zwiebelringe legen. 

Bei 175°C ca. 30 Min. backen. 
Währenddessen die Sauce vorberei- 
ten. 





mit Hähnchen-Curry- Füllung 


Zutaten: 4 Eier, ca. Y | Milch, Salz, Mehl 


Crêpes 
mit Wirsing -Hack- Füllung 


Aus den angegebenen Zutaten einen Teig vorbereiten, etwas ruhen lassen und anschließend Pfann- 


kuchen backen. 


Füllung: 

500 g Hähnchenbrusitfilet 
2-3 Zwiebeln 

Pilze 

200 ml Schlagsahne 

1 EL Schmand 


Zubereitung: 
Hähnchenbrustfilets in Würfel schneiden und in ei- 
ner Pfanne mit etwas Öl anbraten. Zwiebeln und 
Pilze nach Belieben kleinschneiden und hinzufügen. 
Schlagsahne und Schmand unterrühren und kurz 
aufkochen lassen. 

Mit Curry würzen und mit hellem Soßenbinder et- 
was andicken. 

Wenn die Füllung etwas abgekühlt ist, können die 
Crêpes damit gefüllt werden. 


Füllung: 

500 g Hackfleisch 
1 kleine Zwiebel 
200 g Wirsing 
Salz 

Pfeffer 


Zubereitung: 

Zwiebel würfeln, Wirsing klein schneiden, mit Hack- 
fleisch vermischen und anbraten. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Etwas abkühlen lassen und Pfannku- 
chen damit füllen. 

Die gefüllten Crêpes in eine Backform legen und 
mit beliebiger Sauce (z.B. Pilzsauce) begießen. Bei 
170°C ca. 15 Min. im Ofen überbacken. 





Für ca. 6-8 Personen 


Zutaten: 


Teig: 

1L Milch 

4 Eier 

Etwas Salz 

Mehl (so viel bis der Teig dickflüssig 
ist) 


Hackfleischsauce: 

1 kg Hackfleisch gemischt 

2 Zwiebeln 

2 D. Tomatenwürfel 
Tomatenmark 

3 Zehen Knoblauch 

Salz, Pfeffer, süße Paprika 
Falls vorhanden, mexikanisches 
Gewürz 


Gemüse: 

4 Tomaten 

1 Gurke 

2 Paprika 

1 D. Mais 

1 D. Bohnen 

200 g geriebener Käse 
1 Becher Schmand 

ca. 50 ml Milch 

2 Pek. Salatkrönung 








Zubereitung: 

Crêpes backen (lassen sich gut vor- 
backen, mit Alufolie abdecken und im 
Backoffen wieder warm machen). Zu- 
taten für die Hackfleischsauce vermen- 
gen und aufkochen. Das Gemüse in 
kleine Würfel schneiden, Käse reiben, 
Schmand und Milch verdünnen und Sa- 
latkrönung dazu geben (gibt eine lek- 
kere Joghurtsauce). 

Zubereitung eines gefüllten Crêpes: 
Auf eine Hälfte des Crêpes Hackfleisch- 
sauce, Käse und alle Gemüsesorten ge- 
ben. Zum Schluss die Joghurtsauce über 
die Zutaten verteilen und den Crêpes 
umklappen. 








Polnische Variante mit Apfelfüllung 


Crêpes (s. Rezept S. 97) 
600 g Apfel 

Butter zum Anbraten 
Apfelsinensaft 

Zucker 

Apfelsinenlikör 


Zubereitung: 

Crêpes backen. Apfel säubern und in kleine Wür- 
fel schneiden. Die Apfelwürfel in Butter und Zuk- 
ker anbraten und etwas Apfelsinensaft zugeben. 
Mit dieser Masse werden die Crêpes gefüllt. Die 
gefüllten Crêpes werden in der Pfanne in Butter 
und Zucker angebraten, bis diese eine bräunliche 
Farbe bekommen. Danach gibt man auf die-Crê- 
pes etwas Apfelsinenlikör, bis in der Pfanne eine 
dickflüssige Soße entsteht. 

Die Crêpes werden heiß serviert. Dazu passt sehr 
gut Vanilleeis. 





Crêpes mit süßer Füllung 


Variante mit Pfirsichfüllung 





Crêpes 

200 g Walnüsse 

100 g Honig 

1 kl. Tafel Bitter-Schokolade 
2 D. Pfirsiche 


Zubereitung: 
Crêpes backen. Walnüsse grob hacken 
und mit dem Honig zusammenrüh- 
r ren. Pfirsiche in kleine Würfel 
schneiden und dazu geben. 
Mit dieser Masse die Crê- 
pes füllen, sie zusammen- 
rollen und in die mit Butter 
eingefettete Pfanne hin- 
einlegen und anbraten. 
Schokolade in Stückchen 
zerbröseln, im Wasser- 
bad zum Schmelzen brin- 
gen und mit diesem Guss 
die Crêpes dekorieren. 


Crêpes mit verschiedenen Füllungen 


Crêpes mit gebratenem Gemüse Cröpes mit Spinat 
Spinat (frisch oder tiefgekühlt) 


Zubereitung: 

Den Spinat waschen, mit kochen- 
dem Wasser übergießen, ca. 10 
Min. ruhen lassen. Wasser abgie- 
Ben und den Spinat gut ausdrük- 
ken. Spinat sehr klein schneiden 
und in den fertigen Teig geben, gut 
durchmixen. 

Teig wie gewohnt (s. Rezept S. 97) 
zubereiten und Crêpes backen. 
Dazu passen sehr gut eingelegte 
Paprika-Tomaten (z. B. Letscho). 





Verschiedene Varianten der Gemüsefüllungen: 


1. Gemüsezwiebel in Ringe oder Halbringe 
schneiden und goldbraun anbraten. 

2. Frühlingszwiebeln schneiden und etwas 
anbraten. 

3. Fischfilet klein schneiden, mit Salz 
bestreuen, etwas anbraten, Gemü- 
sezwiebeln dazugeben und mit 

anbraten. 

4. Ein gekochtes Ei in kleine 
Stücke würfeln. 









Zubereitung: 

Die Zutaten werden je- 
weils klein geschnitten 
und in einer mit Ol er- 
hitzten Pfanne etwas an- 
gebraten, der Teig wird 
darüber gegossen und 
von beiden Seiten fertig 
gebacken. 


Zutaten: 

2 Enten (je 2400 g) 

2 | kochendes Wasser 
Schwarzer Pfeffer 
1 EL Salz 

100 ml Wasser 


Zubereitung: 

Die Enten küchenfertig zubereiten. In 
eine große Schüssel legen, mit kochen- 
dem Wasser übergießen und ca. 5 Min. 
stehen lassen. Dadurch erhalten die En- 






Duck & Daisy 


Für ca. 6-8 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 22 Std. 


ten später eine sehr knusprige Haut. 
Die Enten anschließend mit Salz und 
schwarzem Pfeffer von innen und au- 
ßen würzen und nebeneinander auf ein 
großes, tiefes Backblech legen. 

Im vorgeheizten Ofen (200°C) ca. 2 
Std. backen. (Das Backblech zuvor mit 
Backpapier auslegen; so bleibt die 
Haut nicht am Blech kleben.) Zwischen- 
durch das ausgetretene Fett abgießen 
und die Enten einmal wenden. Wäh- 
rend der letzten 20 Min. mehrmals mit 
Salzwasser bestreichen. 


Tipp: 

Die Enten vor dem Überbrühen zu 

zerlegen, ist zwar praktischer, 

wenn man sie später servie- 
ren möchte, aber nicht so 
schön für’s Auge. Als Bei- 
lage eignen sich vor allem 
Kartoffelklöße mit Rot- 
kohl, Sauerkraut etc. 





Frikadellen in Rahmsoße 


Zutaten: 

500 g Hackfleisch 
1 Zwiebel 

100 g Reis 

1 Ei 

1 TL Salz 

Pfeffer 


Rahmsoße: 

400 ml Wasser 

600 mi Sahne 

1 TL Senf 

Gemüsebrühe 

Salz, Pfeffer, Paprikapulver 
Petersilie 


Zubereitung: 
Zwiebel kleinschneiden, Reis etwas vor- 
kochen. Alle Zutaten gut miteinander 
verrühren und ca. 12 Frikadellen da 
aus formen. In einer Pfann 
mit Ol von jeder Seite 
leicht anbraten. 
Anschließend die 
Frikadellen in 
einen Topf 
legen. 


Bratfett mit 
Gemüsebrü- 
he, Wasser 
und Schlag- 


und aufkochen. Evt 
etwas Soßenbinde: 
rühren, nochmals ai 
mit Salz, Pfeffer, Pa 
pikant abschmecken 
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Frikadellen im Topf gießen. Bei mittle- 
rer Hitze 30-40 Minuten kochen, gele- 
gentlich umzurühren. 


Zu den Frikadellen schmecken am be- 
sten Kartoffeln und frischer Salat. 






















~ 





Zutaten: 

8 Kartoffeln 
Quark 
Schnittlauch 
Thunfisch 
Salz, Pfeffer 


öl 
Alufolie 


Backkartoffeln mit Kräuterereme 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zubereitung: _ 

Kartoffeln mit Ol einreiben und in Alu- 
folie einwickeln. 

1 Stunde bei 200°C backen. 

Quark mit Thunfisch, Kräutern und Ge- 
würzen vermengen. 

Gebackene Kartoffeln längs einschnei- 
den, etwas aushöhlen und die Beilage 
einfüllen. 


Dazu schmeckt frischer Salat. 





Japchae (koreanische Bratnudeln) 03 ) 


Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: ebenfalls in dünne Streifen schneiden und 
200 g Mi-Nudeln jeweils getrennt voneinander anbraten, 
120 g Rindfleisch salzen. 

8 Shiitake-Pilze (oder andere) Eier schlagen und dünn anbraten, dann 
1 Zwiebel die Eiermasse in schmale Streifen schnei- 
1 Salat-Gurke den. 

4 Möhren Nudeln kochen, mit kaltem Wasser ab- 
3 Eier schrecken, dann Soya-Soße und Sesamöl 
Soya-Soße dazugeben. Die Nudeln in Sonnenblumen- 
Yı Bd. Frühlingszwiebeln öl anbraten, Gemüse darunter mischen 
4 Knoblauch-Zehen und mit Soya-Soße, Salz und Sesamöl 
Sesamöl abschmecken. 

Salz Gebratene Nudeln auf einem großen Tel- 
Pfeffer ler anrichten, mit Eierstreifen garnieren 
Sonnenblumenöl und servieren. 


























Zubereitung: 
Gurke in drei Teile teilen und 
diese längs in schmale 
Streifen schneiden. ` 
Samen herausneh- 
men. Gurkenstrei- 

fen in Salz ma- 
rinieren, das 
überschüssige 

Wasser aus- 
pressen und 
bei schwa- 
cher Hitze 
leicht an- 
braten (ca. 1 
Min.). a 
Zwiebel, Früh 
lingszwiebeln fe 
schneiden und 
gepresstem K 
lauch anbraten. 

Shiitake-Pilze und 








Zutaten: 

200 g Spätzle 

500 g Gyros-Fleisch 

2 Zwiebeln 

2 Paprikaschoten 

250 ml Schlagsahne 
250 ml Schmand 

75 g Gouda (gerieben) 


Gyros- Spätzle 


Für 2-3 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zubereitung: 

Spätzle in Salzwasser gar kochen. 
Gyros anbraten, Zwiebelwürfel und 
kleingeschnittene Paprika mitschmoren. 
Spätzle und Fleisch in eine gefettete 
Auflaufform schichten. 

Sahne und Schmand verrühren, mit 
Salz und Pfeffer würzen, über den Auf- 
lauf gießen, mit Käse bestreuen und 
20 Min. bei 200°C überbacken. 











 Hörnchen-Planne 


Für 2-3 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 30 Min. 


Zutaten: 

200 g Gabelspaghetti 
200 g Schinken 

1 Zwiebel 

1 Glas Champignons 
1 Becher Sahne 

1 Becher Schmand 
Salz, Pfeffer 

1 EL Vegeta-Gewürz 


Zubereitung: 





Gabelspaghetti gar kochen. Schin- 
ken würfeln, Zwiebel, Champignons in 
Scheiben schneiden und in Ol an- 


braten. Sahne und Schmand 
dazu geben, mit Salz, Pfef- 
fer und Vegeta würzen 
und 15 Min..gar kochen. 
Die Nudeln mit der 
Soße vermischen, mit 
Petersilie bestreuen. 


Dazu schmeckt ein 
Tomatensalat. 







N 106 Hack- Mozzarella-Ta 


Für 4-6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 


Hackfleischmasse: 

800 g Hackfleisch od. Mett 
1 Zwiebel, fein geschnitten 
1 Ei 

2 EL Paniermehl 

Ya Bd. Thymian 


Belag: 

1 D. Mais 

300 g Tomaten 
250 g Mozzarella 


Zubereitung: 

Die Zutaten für die Hackfleischmasse 
miteinander verkneten, würzen und in 
eine Quiche-Form oder Auflaufform 
(rund 28 cm Ø) geben. 

Tomaten in Scheiben schneiden und mit 
dem Mais auf dem Fleisch verteilen. 
Mozzarella in Scheiben obendrauf ge- 
ben. 

30 Min. bei 200°C überbacken. 

Dazu einen Salat und Kräuterbaguette 
servieren. 











Teig: 280 g Mehl 
1 Pck. trockene Hefe 
1 Prise Zucker 
125 ml lauwarme Milch 
1 Ei 
75 g weiche Butter 
etwas Salz 


Aus den Zutaten einen Hefeteig herstellen und 
ca. 20 Min. ruhen lassen. Anschließend auf dem 
Blech ausrollen und etwas gehen lassen. 


1. Belag: 2. Belag: 
300 g Schmand 500 g gefrorenes Lachs- 
Salz, Zucker filet 
1 Pck. Spinat 
1 Zwiebel Salz und Pfeffer 
200 g Käse Etwas Ol 
Zubereitung: 


Schmand mit den Gewürzen verrühren und auf 
den Teig streichen. Lachsfilet in kleine Stük- 
ke schneiden, mit den restlichen Zutaten in der 
Pfanne anbraten und auf dem 1. Belag vertei- 
len. Zwiebel in Scheiben schneiden und auf den 
2. Belag verteilen. Käse reiben und mit Oregano 
über die Zwiebel geben. Bei 200°C ca. 30 Min. 
backen. 





Für 2-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

4 Putenschnitzel (oder Filets) 
2 Zwiebeln 

1 D. Mini-Champignons 

2 Becher Sahne 

1 Becher Wasser 

2 Pck. Rahmsoße 








Zubereitung: 

Die Filets schneiden, kurz in Öl anbra- 
ten und in eine Auflaufform legen. 

Die Zwiebeln klein schneiden und eben- 
falls anbraten, mit den Champignons 
auf dem Fleisch verteilen. 

Soßenpulver mit der Flüssigkeit verrüh- 
ren und über das Fleisch gießen. 

Im Backofen ca. 40 Min. überbacken. 
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Boshasch (Armenischer Eintopf) 


Zutaten: 

400 g Lammfleisch 

10 Kartoffel (kleine) 

4 Zwiebeln 

8 Tomaten 

200 g grüne Stangen-Bohnen 
2 Auberginen 

1 grüne Paprika 

2 EL Tomatenmark 

Salz, Pfeffer, Dill, Petersilie (nach Ge- 
schmack) 







Zubereitung: 
Das Fleisch in ca. 30-40 g schwere 
Würfel schneiden, in einen Topf mit 2 | 
kaltem Wasser geben und zum Kochen 
bringen. Die kleingeschnittenen Zwie- 
beln dazutun und ca. 1 Std. gar kochen. 
15 Min. vor Ende der Garzeit die Kar- 
toffeln dazutun. 
Tomaten in Scheiben, Auberginen und 
Paprika in Streifen schneiden. Bohnen 
in der Pfanne im Fett anbraten. Au- 
berginen und Paprika, zum Schluss die 
Tomaten und Tomatenmark dazugeben 
und alles kurz andünsten. Die Masse in 
die gekochte Brühe hineintun, mit Salz 
und Pfeffer abschmecken und 
nochmals zum Kochen 
bringen. 
Vor dem Servie- 
ren mit Peter- 
silie und Dill 
bestreuen! 


Scharfe Thai-Pfanne 109 


Für 3-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 45 Min. (ohne Marinieren) 





Zutaten: braten. 

500 g Hähnchenfilet Currypaste dazugeben. Kokosmilch zu- 
4 ELOI gießen und aufkochen. 

2 EL Sojasoße Nach 20 Min. mit Koriander, Salz, 
1 Knoblauchzehe etwas Zucker und Thaibasilikum ab- 
etwas Ingwer und Koriander (oder schmecken. 

Petersilie) Dazu Reis servieren. 


150 g Zuckerschoten 

1 rote Paprika 

2 Lauchzwiebeln 

200 g frische Champignons 


2-3 EL rote Currypaste (scharf) 
Thaibasilikum 
1 D. Kokosmilch 







Zubereitung: 
Hähnchenfilet in 
mundgerechte 
Stücke schnei- 
den und mari- 
nieren in: 

Ol, Sojaso- 

Be, Knob- 
lauchzehe, 
etwas Ing- 
wer und Ko- 
riander (oder 
Petersilie) und 
über Nacht zie- 
hen lassen. 


Gemüse und Cham- 
pignons putzen und klein 
schneiden. 

Fleisch im Wok in heißem 
braten, das Gemüse dazug 


= 





Zutaten: 

2 große Schweinshaxen 
375 ml Ingwerlimonade 
250 ml Rinderbrühe 

60 ml Soyasoße 

ca. 5 cm Ingwer-Knolle 
4-5 Knoblauchzehen 

2 Anissterne 

1 Chilischote 

Salz, Pfeffer 









Asiatische Schweinshaxe 


Für 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 15 Min., Garzeit: ca. 4 Std. 





Zubereitung: 
Ingwer, Knoblauch schälen und fein 
hacken. Schweinshaxe in eine Auflauf- 
form geben, alle restlichen Zutaten auf 
das Fleisch verteilen und mit Folie (oder 
Deckel) abdecken. Im Backofen bei 
E T 150°C 2% Std. braten las- 
- sen, Haxe einmal zwischen- 
durch wenden. Dann Fo- 
lie entfernen und wei- 
tere 12 Std. garen, 
Haxe alle 20 Min. 
wenden. 
Haxe von der 
Flüssigkeit tren- 
nen, Haut evtl. 
entfernen, 
Fleisch grob 
zerkleinern. 
Bratenflüssig- 
keit zu einer 
Soße zubereiten 
und etwas davon 
über das Fleisch 
sprenkeln. Mit Bas- 
mati-Reis servieren. 


Iranische Kartoffelküchlein | Y 


Für 3-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 11⁄2 Std. (ohne Ruhezeit) 


Zutaten: Kartoffelmischung in 6 Teile teilen und jeweils in 
700 g Kartoffeln (mehlig) ca 10 cm Ø und 3-4 cm dicke Scheiben formen. 
etwas Butter Auf jede Scheibe etwas von der Hackfleischfüllung 
Salz, Pfeffer geben, die Seiten hochziehen und schließen. 
200 g Mehl Küchlein für ca. 1-2 Std. in den Kühlschrank stellen 
2 Eier und dann von 

beiden Seiten 
Füllung: goldbraun 
Olivenöl zum Braten anbraten. 
2 Zwiebel Mit frischem 
1 TL Zimt Salat und 

Naturjoghurt 
Muskatnuss RTL 
Kardamom-Gewürz 





250 g Lamm-Gehacktes 

1 TL Tomatenmark 

50 g Pinienkerne oder Mandeln 
1 TL Minze 

2 TL Petersilie 











Zubereitung: 
Kartoffeln ko- 
chen, stamp- 


fen, mit 
Butter und 
Mehl mi- 
schen und 
würzen. 
Zwiebel an- 
braten, Ge- 


hacktes dazu- 

geben und gut 
anbraten. Restli- = 
che Zutaten mit Ge- ~ 
würzen dazugeben und = 
gut durchmischen, ca. 30 
Min. köcheln lassen. 
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Zutaten: 

500 g Gulasch 

100 g durchwachsener Speck 
2 Gemüsezwiebeln 

50 g Griebenschmalz 

1-2 Pepperonis 

1 EL Tomatenmark 

500 ml Fleischbrühe 







Für ca. 4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1Y2-2 Std. 


Salz, Pfeffer 
Petersilie 
500 g Sauerkraut 


1 Becher Créme fraîche 
1 EL Speisestärke 
2 EL Wasser 


Zubereitung: 
Gulasch anbraten. Zwiebeln reiben und 
mit dem Speck und Griebenschmalz mit 
anbraten. 
Sauerkraut, Pepperonis, Tomatenmark, 
Gewürze und Fleischbrühe dazu tun 
und etwa 1 Std. bei mäßiger Hitze 
garen lassen. 
Creme fraiche, Speisestärke und 
Wasser verrühren und den Gu- 
lasch damit binden. 
Dazu kann man Nudeln oder 
auch Kartoffeln servieren. 





Karihisches Putenschnitzel 


Für 6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 





Zutaten: Die Früchte dekorativ auf dem Teller 
6 Putenschnitzel anordnen und mit Reis servieren. 

10 Zwieback 

1 Becher Cornflakes 

1-2 Eier 


Currysauce: 

1 D. Pfirsich 

1 D. Ananas 

1 EL Butter 

1 EL Mehl 

1 TL Instant-Brühe 
1 TL Curry-Pulver FERNEN er 


Zubereitung: 
Putenschnitzel mit Salz 
und Pfeffer würzen. 
Zwieback und Corn- 
flakes mit dem 
Nudelholz zerklei- 
nern. Schnitzel in 

Ei wenden, in den 
Bröseln panie- 

ren und in Ol bei 
mittlerer Hitze 
gold-gelb bra- 
ten. 


Für die Sauce 
Pfirsich und Ana- 

nas absieben, Saft 
auffangen. Butter in 
einem Topf erhitzen, 
Mehl dazugeben und 
mit dem Fruchtsaft ab- 
löschen. 

Instant-Brühe mit Curry-Pul- 
ver abschmecken, aufkochen. 










Zutaten: 

8 Blätterteigquadrate 
300 g Mett 

1 Zwiebel 

30 g grüne Oliven 

30 g schwarze Oliven 

1 kleine D. Pizza-Tomaten 
“ Chiligewürz 
Chili-con-Carne-Gewürz 

1 Ei 









Feurige Empanadas 


Zubereitung: 

Mett in etwas ÖI anbraten. Zwiebel 
klein schneiden, dazu geben. Grüne 
und schwarze Oliven fein hacken. 
Pizza-Tomaten, Gewürze dazugeben 
und alles etwas einkochen lassen und 
abkühlen. 


1 Ei trennen. Die Füllung auf die Blät- 
terteigquadrate verteilen. Die Ränder 
mit Eiweiß bestreichen, oben mit 
Eigelb bepinseln und mit 
Y2 EL Chili-con-Carne- 
Gewürz bestreuen. 
Bei 200 °C 15-20 
Min. goldbraun 
backen. 


Miesmuscheln Š 


Zutaten: A, 
1 kg Muscheln Tipp: 

ca. 22-3 | Wasser Ciabatta-Brot dazu servieren. 
Dill 

Petersilie 

Estragon 

Basilikum 

Lorbeeren 

Knoblauch 

Salz 

Pfeffer 


Zubereitung: 

Die Muscheln abbrau- 
sen und sorgfältig 
verlesen. (Nur die ge- 
schlossenen verwen- 
den; die sich bereits 
geöffnet haben, sind 
nicht genießbarl!) Das 
Wasser in einem gro- 
Ben Suppentopf mit 
Dill, Petersilie, Estra- 
gon, Basilikum oder 
Lorbeeren (nach 
Geschmack) zum 
Köcheln bringen. 
Die Muscheln dar- 

in ca. 20 Min. bei 
mittlerer Wär- 
mezufuhr mit 
geschlossenem 
Deckel garen. 
Anschließend das 
Wasser abgießen 
und die Muscheln 
auf einem Tablett an- 
richten. 








Ein Wort "geredet zu seiner Zeit l 
ist wie goldene Apfel auf silbernen Schalen, h ; 
Sprüche 24, U l 








Zutaten: _ 

3 Tassen Apfel (geschält, geviertelt) 
1 EL Mehl 

3 EL Zucker 

1 TI Zimt 

1 Prise Salz 

1 EL Waser 


Alles mischen und in eine gefettete Auf- 
laufform geben. 





Ya Tasse Haferflocken 
Y, TL Salz 

40 g Margarine 

4 EL braunen Zucker 


Zutaten mischen, auf die Apfelmischung 
streuen und 35 Min. bei 190°C backen. 


Tipp: 
Kann man sehr gut mit Vanille-Eis ser- 
vieren. 
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Rezept Nr. 1 Rezept Nr. 2 
Zutaten: Zutaten: 
250 g Speisequark 150 g Löffelbiskuits 
250 g Mascarpone 4 EL Calvados (kann auch weg gelassen werden) 
125 ml Milch 6 EL Apfelsaft 
200 mi Sahne 1 kl. Glas Apfelmus (370 ml) 
100 g Zucker 1 Apfel gerieben 
1 Pck. Vanillin-Zucker 250 g Magerquark 
250 g Mascarpone 
700 g Apfelmus 125 ml Milch 
150 g Butterkekse 1 EL Zucker oder Honig 


eventuell Kakao oder Schokostreusel 
25 g brauner Zucker 


Zubereitung: 

Zubereitung: Eine Auflaufform mit Löffelbiskuits auslegen und 

Alle Zutaten außer Apfelmus und But- mit Calvados und Apfelsaft betreufeln. Apfelmus 

terkekse miteinander verrühren. But- und geriebenen Apfel darauf verteilen. Quark mit 

terkekse abwechselnd mit der Quark- Mascarpone, Milch und Zucker mit dem Rührge- 
; Mascarpone-Creme und dem Apfelmus rät aufschlagen. Quarkcr&me über das Apfelmus 

in eine Glasform schichten. Mit der streichen, kühl stellen und durchziehen lassen. 

Quark-Mascarpone-Creme abschlie- Falls gewünscht, vor dem Servieren mit Kakao be- 


ßen und mit braunem Zucker bestreuen. stäuben oder mit Schokostreuseln bestreuen. 





G 120 Karamel- Cornflakes-Sheise | 


Zubereitungszeit: ca. 10-15 Min. 





Zutaten: Etwas Eisfix-Schoko-Soße unterziehen. 
3 Pck. Karamell-Pudding ohne Kochen Die Stachelbeeren ohne Saft in eine 
Milch Glasschüssel geben. Darauf die Corn- 
1 Glas Stachelbeeren flakes verteilen, dann den Pudding. 
100 g Cornflakes Mit Eisfix-Schoko-Soße garnieren. 


Eisfix-Schoko-Soße 


Zubereitung: 

Den Karamell-Pudding nach Packungs- 
anweisung mit entsprechender Milch- 
menge zubereiten. 








Erdheer-Tiramisu 


Zutaten: 

500 g Cantuccini (italienisches Man- 
delgebäck) 

150 ml frisch gepresster Orangensaft 
150 ml Orangenlikör 

500 g Erdbeeren 

50 g gesiebter Puderzucker 

3-4 Becher Schlagsahne 

450 g Naturjoghurt 

2 Becher Créme double (oder Créme 
fräiche) 


Zubereitung: 

1. Cantuccini in eine große Auflaufform 
legen. Orangensaft und -likör mischen 
und die Cantuccini damit beträufeln. 
2. Erdbeeren waschen, putzen und gut 
trockentupfen. Die Erdbeeren halbie- 


ren und mit der Schnittfläche nach un- 
ten auf die Cantuccini legen. Mit Puder- 
zucker oder Zucker bestreuen. 

3. Sahne steif schlagen, Joghurt und 
Creme double unterrühren, die Masse 
auf die Erdbeeren streichen und etwa 
3 Stunden kühl stellen. 


Nach Belieben kann man das Tiramisu 
vor dem Servieren mit Kakao bestäu- 
ben. Wenn das Dessert schon am Vor- 
tag zubereitet wird, kann man 4 Blatt 
Gelatine (nach Packungsanleitung ver- 
arbeitet) unter die Joghurtmasse rühren. 





| G 122 Erfrischende Limetten-Weincréme 
Für 8 Personen 


Zutaten: 

8 Eier 

250 g Zucker 

Saft von 3 kleinen Limetten 
Ya | Weißwein 

80 g Gustin 

4 EL Weinbrand 

250 g Sahne 

1-2 Pck. Vanillin-Zucker 










Zubereitung: 
Eier mit Zucker, Limettensaft und Wein in einem 
Topf verrühren. 
Einige Esslöffel Flüssigkeit abnehmen, damit das 
Gustin anrühren und in die Masse einrühren. Die 
Mischung unter Rühren erhitzen, bis die Mas- 
se cremig ist. Es ist wichtig gut zu rühren, da 
die Créme sonst anbrennen kann. Sollte sie 
noch ein wenig klumpen, einfach mit einem 
Stabmixer glatt rühren. 
Weincr&me abkühlen lassen und ab und zu 
vorsichtig rühren, damit sich keine Haut bil- 
det. 


Sahne steif schlagen und mit dem Wein- 
brand unter die Creme heben. 


Die Limettenweincr&me sieht hübsch in Wein- 
gläsern aus. Sie reicht für 8 Weingläser. Evtl. 
mit Schokoraspeln, Limettenscheiben und 
Woaffelröllchen garnieren. 


Die Créme schmeckt sehr erfrischend an war- 
men Sommertagen. 








Für 8 Personen 


Zutaten: 

250 g Mehl 

200 g Butter oder Margarine 
125 g Zucker 

30 g geriebene Mandeln 

1 Prise Salz 

1 Prise Zimt 


Zubereitung: 

Alle Zutaten miteinander verkneten, 
mit etwas Mehl bestäuben und mit den 
Händen die Masse zu Streuseln „zer- 
krümeln“, 





Füllung: 
500 g Apfelmus 
4 Apfel 





Apfelmus in eine Auflaufform fül- 
len. Äpfel schälen, in Stückchen 
schneiden und auf dem Ap- : 
felmus verteilen. 

Streusel darüber streuen. 

Bei 200°C ca. 30 Min. bak- 
ken, bis die Streusel leicht 
gebräunt sind. 


Noch warm mit Vanilleso- 

Be oder Vanilleeis servie- 

ren. 

Kann man als Dessert und 

auch zum Nachmittagskaf- 
fee reichen. 
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Zutaten: 

1 Pck. Blätterteig 

2 Gläser abgetropfte Kirschen 
2 Becher Shlagsahne 

1 D. Milchmädchen 
Schokostreusel 


Zubereitung: 
Blätterteig in kleine Vierecke zuschnei- 
den und zu Dreiecken kleben. 





Blätterteig-Nacl 


Bei ca. 175°C ca. 12-15 Min. backen. 
Die Sahne schlagen und mit Milchmäd- 
chen verrühren. 

Dann schichten: 

1. Blätterteigecken 

2. Kirschen 

3. Sahne mit Milchmädchen 


Mit Schokostreuseln verzieren. 








Isheise 


Zutaten: 

500 g Vanillejoghurt 

1 Becher fertige Vanillesoße (250 g) 
1 kl. Pck. gefrorene Früchte (z. B. 
Himbeeren oder Waldfrüchte) 

1 Tüte fertige Baiserhäufchen 


Zubereitung: 

Früchte antauen lassen, jeweils zwei bis 
drei Esslöffel in 4 Gläser aufteilen, dar- 
auf den mit Vanillesoße vermischten Jo- 
ghurt geben und die Masse mit zersto- 
Benen Baiser belegen. Die Schichtung 
noch einmal wiederholen und mit Baiser 
und evtl. Früchten garnieren. 








E 126 Erdhee 


Zutaten: 

1 Pck. Miniwindbeutel (tiefgefroren) 
200 g Frischkäse 

500 g Quark 

1 D. Milchmädchen 

300 g Erdbeeren (oder Himbeeren) 
(tiefgefroren oder frisch) 








Zubereitung: 

Windbeutel (tiefgefroren) in eine Auf- 
laufschale legen. Frischkäse, Quark 
und Milchmädchen mixen, über die 
Windbeutel gießen. Früchte auf der 
Creme verteilen. Für ca. 3-4 Std. in den 
Kühlschrank stellen, dann servieren. 








Kirschhecher 


Zutaten: 

2 TL gemahlene Gelatine 

4 EL Wasser 

1 Pck. Vanillepudding 
etwas Salz 

75 g Zucker 

6 EL Milch 

1% | Milch 

2 TL Rum-Aroma 

250 ml Sahne 

1 Pck. Vanillin-Zucker 

1 Glas abgetropfte Kirschen 
etwas geraspelte Schokolade 


Zubereitung: 

Die Gelatine 10 Min. im Wasser quel- 
len lassen. Vanillepudding, Salz und 
Zucker mit 6 Esslöffeln Milch anrühren; 
die übrige Milch zum Kochen bringen. 
Das Puddingpulver in die übrige Milch 
geben und aufkochen lassen. 

Die gequollene Gelatine zum Pudding 
geben und verrühren. Den Pudding aus- 
kühlen lassen — dabei zwischendurch 
umrühren. Dann Rum, Vanillin-Zucker 
und geschlagene Sahne unterrühren. 
Den Pudding mit Kirschen in Gläser 
oder eine Glasschale abwechselnd ein- 
schichten und mit geraspelter Schokola- 
de verzieren. 


27 S 
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Zutaten: 

1 D. Pfirsiche 

300 g Himbeeren (tiefgefroren) 
600 g Vanillejoghurt 

200 g Sahne 

Zimt 

Zucker 


Himbeer- Vanille- 


Zubereitung: 

Pfirsiche in Würfel schneiden und in 
eine Schale geben. Gefrorene Him- 
beeren oben darauf legen und mit Zuk- 
ker bestreuen. Den Vanillejoghurt dar- 
auf verteilen. Sahne steif schlagen, als 
vierte Schicht auf den Nachtisch geben 
und mit einer dünnen Schicht Zimt und 
Zucker bestreuen. Für a. 3 Std. in den 
Kühlschrank stellen, dann servieren. 











Zutaten: 

1 kg Pflaumen 

1-2 EL Butter 

12 I Milch 

1 Becher Sahne 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
1 Handvoll Sago 


Zubereitung: 

Die Pflaumen waschen, entsteinen, mit 
Butter in einem mittelgroßen Topf kurz 
anschwitzen. Anschließend mit ca. 2-3 
EL Wasser bei geschlossenem Deckel 
und mittlerer Hitze so lange köcheln 
lassen, bis die Pflaumen zerfallen, da- 
bei mehrmals umrühren. Nun mit Milch 
und Sahne auffüllen, nach Geschmack 
süßen, evtl. Vanillin-Zucker zugeben 
und eine Handvoll Sago darin weich- 
kochen, umrühren. Dadurch wird das 
Süppchen etwas angedickt. Warm als 
kleine süße Mahlzeit oder als Dessert 
servieren, evtl. mit einer Kugel Vanille- 
eis darin. 





Süße Kirschsuhpe 


Zutaten: 

500 g frische, dunkle Kirschen 
400 ml Wasser 

150 g Zucker 

1 TL Salz 

1500 ml Milch 

2 gehäufte EL Mehl 


Zubereitung: 

Kirschen waschen und entkernen, dann 
in einem Topf mit Wasser, Zucker und 
Salz ein paar Minuten kochen. 

1250 ml Milch hinzufügen und eben- 
falls zum Kochen bringen. 

Die restliche Milch mit Mehl gut mischen 
und unter Rühren zu den restlichen Zu- 
taten geben. Noch einmal kurz aufko- 
chen lassen. 
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Zutaten: 

250 g Quark 

200 mi Sahne 

2 EL Amaretto 

4 EL Zucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 


200 g Rote Grütze 





Zubereitung: 

Sahne schlagen, mit den anderen Zuta- 
ten verrühren und in eine Schale füllen. 
Die Rote Grütze auf der Quarkmasse 
verteilen. 

30 Min. kalt stellen. 





Auflauf mit Baiser 131 $ 





Für 6-8 Personen 


Zutaten: 

10 Zwiebacke 

3 EL Butter 

1 Glas Kirschen 

4 Eiweiß 

3 EL Zucker 

1 Pek. Vanillin-Zucker 
2 EL Speisestärke 





Zubereitung: 

Butter in der Pfanne zerlassen und die 
in Stücke zerbrochene Zwiebacke darin 
goldgelb anbraten. Zucker und Vanil- 
lin-Zucker dazutun. 

Kirschen samt der Flüssigkeit in einem 
Topf aufkochen und mit Speisestärke 
andicken. 

Eiweiß steif schlagen und zum Schluss 
ca. 3 EL Zucker einrieseln lassen. 


In einer Auflaufform die Zwiebacke, 
Kirschen und das Baiser schichten und 
bei 220°C im Backofen ca. 7 Min. 
überbacken. Noch warm servieren. 
Anstatt Kirschen kann auch anderes 
Obst verwendet werden. 





®) oz 


Zutaten: 
Instant-Espresso 
300 g Sahne 

6 EL Honig 

500 g Sahnequark 
150 g Löffelbisquits 
4 EL Kakao 


Zubereitung: 
Aus Instant-Espresso einen starken Es- 
presso zubereiten 


Leichtes Tiramisu 


Honig mit dem Quark verrühren bis 
eine cremige Masse entsteht. 

2-3 EL Creme in einer flachen Form ver- 
teilen, die Löffelbisquits in den Espresso 
tauchen und gleichmäßig auf der Cre- 
me verteilen. Wieder etwas Quarkc- 
réme auf die Kekse streichen und den 
Vorgang wiederholen. Mit Créme ab- 
schließen. 

Das Tiramisu 2-3 Stunden kaltstellen 
und vor den Servieren mit Kakao be- 


streuen. 








Zutaten 

500 g Magerquark 
200 g Frischkäse natur 
1 Pck. Vanillin-Zucker 
5 EL Zucker 

1 Becher Sahne 


1 D. Pfirsiche 


Zubereitung: 
Magerquark, Frischkäse, Vanillin-Zuc- 
ker und Zucker verrühren, Sahne schla- 
gen und unterheben. 


Pfirsiche abseihen, Saft auffangen, 3 
Pfirsichhälften in dünne Spalten schnei- 
den (zur Dekoration). 2 Pfirsichhälften 
mit 3 EL Pfirsichsaft pürieren und mit 
den restlichen in Stücke geschnittenen 
Pfirsichen unter die Quarkmasse heben. 
Dies in eine Glasschüssel füllen. Den 
Rand mit den Pfirsichspalten in Form ei- 
ner Sonnenblume auslegen und mit 
Schokostreuseln die Mitte füllen. 
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$ 124 Erdbeer- Keks- Pudding 2 


Zutaten: 

750 g Erdbeeren 

100 g Mini-Schokokekse 

20 g Puderzucker 

125 ml Orangensaft 

1 Pck. Pudding-Pulver 

40 g Zucker 

400 mi Milch 

100 ml Eierlikör (nach Geschmack) 
250 ml Sahne 


Zubereitung: 

Erdbeeren waschen und halbieren, 
dann abwechselnd mit Keksen, Puder- 
zucker und Orangensaft in eine Schlüs- 
sel oder Schälchen schichten. 

Aus Pudding-Pulver, Zucker und Milch 
einen Pudding kochen. Den Pudding 
sofort mit Frischhaltefolie zudecken und 
erkalten lassen. 

Eierlikör unter den kalten Pudding rüh- 
ren, streif geschlagene Sahne unter- 
heben. Die Créme auf den Erdbeeren 
verteilen. 








Nachtisch 135 S 


Zutaten: 

500 g Tiefkühl-Himbeeren 
250 g Magerquark 

200 ml Schlagsahne 

50 g Zucker 

2 Pek. Baiser 


Zubereitung: 

Den Quark mit der geschlagenen Sah- 
ne und dem Zucker vermischen. 

Die Quarkmasse zur Hälfte in eine 
Glasschale oder einzelne Schälchen 
geben und mit Himbeeren und zerbrö- 
selten Baiser bestreuen. 

Den Vorgang in einer zweiten Schicht 
wiederholen und mit Himbeeren und 
Baiser beenden. 








er doch wird die Seele nicht davon satt 
Prediger 6,7 














Zubereitungszeit: ca. 40-50 Min. 


Zutaten: 

1 Zwiebelbaguette 

1-2 Avocados oder 400 g tiefgekühlte 
Erbsen 

100 g geriebener Käse 

Pfeffer und Salz 


Walnuss-Hälften 
2 Knoblauchzehen 
50 g Butter 


Zubereitung: 
Brot in Scheiben schneiden. 
Avocados schälen und in dünne Schei- 
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Alternativ Erbsen garen, abkühlen und 
pürieren. 

Mit Pfeffer und Salz nach Geschmack 
würzen. 

Avocadoscheiben oder Erbsenpüree 
auf die Brotscheiben geben und mit 
dem Käse bestreuen. 

In die Mitte eine Walnuss-Hälfte setzen 
und im vorgeheizten Backofen ca. 10 
Minuten überbacken. 

Die Knoblauchzehen schälen, zerklei- 
nern und in der Butter goldbraun rö- 
sten. 

Die Brote mit der Knoblauchbutter be- 
träufeln und lauwarm servieren. 





Bruschetta a - 59 om 


Zubereitungszeit: ca. 30 Min. 


Zutaten: Zubereitung: 
2 kg Tomaten Tomaten in Würfel schneiden und ab- 
8 Knoblauchzehen tropfen lassen. 
2 Pck. Basilikum Mit den übrigen Zutaten vermengen. 
150 mi Olivenöl 
Salz, Pfeffer, Zucker Baguette in Scheiben schneiden und 
4 EL Essig auf Backbleche verteilen. 

Scheiben mit Ol beträufeln, mit der To- 
2 lange Baguettes matenmasse belegen und 15 Min. bak- 


ken. 
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Zubereitungszeit: ca. 20 Min. 


Zutaten: 

1 Zwiebelbaguette 
250 g Räucherlachs 
Salz 

Pfeffer 

2 EL OI 

1 Bd. Schnittlauch 
400 g Frischkäse 
60 g Sahne 


Lachs-Crostinis 


Zubereitung: 

Lachs würfeln, mit Salz und Pfeffer 
kräftig abschmecken und fein geschnit- 
tenen Schnittlauch und Ol unterrühren. 
Brotscheiben rösten. Frischkäse mit der 
Sahne vermischen und auf die Baguet- 
tescheiben streichen. Lachs darauf ver- 
teilen. 








Für ca. 4-6 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 30 Min. 


Zutaten: 

10 frische Brötchen 
500 g Hackfleisch 

300 g Champignons 

1 große Paprika 

4 mittelgroße Zwiebeln 
2 Möhren 


1 Fleischtomate 
Emmentaler Käse (gerieben) 


Zubereitung: 
Die Brötchenoberfläche abschneiden 
und die Brötchen aushöhlen. Hack- 
fleisch und Champignons anbra- 
ten. Paprika und Zwiebeln wür- 
feln, Möhren in Stifte reiben 

und mit anbraten. Mit Salz 
und Pfeffer abschmek- 
ken. Die Masse in die 
Brötchen füllen. 
Fleischtomate in klei- 

ne Würfel schneiden 
und über die gefüll- 

ten Brötchen geben. 
Käse darüber streu- 

en und bei 200°C für 
ca. 10-15 Min. in den 
vorgeheizten Backofen 
geben. 


Tipp: 
Einen frischen Salat dazu servie- 
ren. 

Gefüllte Brötchen eignen sich sehr g 
für Resteessen. Man kann die Zutaten 
beliebig ersetzen. 















Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 


Hefeteig: 300 g Gouda 

500 g Mehl 1 EL Petersilie 

1 Würfel frische Hefe 1 gepresste Knoblauchzehe 
250 g Milch 

1 Ei Pfeffer und Currypulver 


1 TL Kräuter der Provence 

1 TL Currypulver 

2 Knoblauchzehen, gepresst 
1 Prise Salz 


Zubereitung: 

Aus den Teigzutaten einen 
Hefeteig zubereiten und ge- 
hen lassen. Den fertigen Teig 

etwa 2 cm dick ausrollen. 
Den Schinken 
und die Zwie- 
beln würfeln, 
dünsten und 
abkühlen las- 
sen. Die rest- 
lichen Zutaten 
dazutun und 
gut vermen- 
gen. Mit Pfeffer und Curry 

abschmecken. 

Die fertige Fül- 
«* lung auf den 
Teig streichen. 
Á Den Teig zu- 











Füllung: 

250 g Schinken-Speck 
3 Zwiebeln 

1 D. Mais 


ae“ sammenrol- 
Got 7 . 

k len, in 1 cm 
u dicke Schei- 


ben schneiden 

und diese auf 

ein Blech le- 

gen, mit Käse 

bestreuen und 

etwas gehen 

lassen. Bei 180- 

200°C ca: 15-20 
Min. goldbraun backen. 








Für ca. 3-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 45 Min. 


Zutaten: 

6 Baguettebrötchen 
200 g Kochschinken 
200 g Salami 

200 g geriebener Käse 
Tomaten-Paprika, eingelegt 
1 D. Pilze 

1 Becher Schmand 

1 Becher Schlagsahne 
Pizzagewürz 

Salz 

Pfeffer 


Zubereitung: 
Die Baguettebrötchen halbie- 
ren, auf ein Backblech le- 
gen. 

Kochschinken, Salami 
und die Tomaten- 
Paprika würfeln, 

mit dem Käse 

und den ab- 
getropften 

Pilzen ver- 
mengen. 

Schmand 

upg 

Schlag- 

sahne da- 

zugeben, 

mit Piz- 
zagewürz, 

Salz und 

Pfeffer wür- 

zen. Alles mit- 
einander verrüh- 

ren und am besten 
über Nacht kühl stellen 


und durchziehen lassen. Die Masse auf 
den Baguettehälften verteilen und im 
Backofen bei 180°C etwa 15-20 Min. 
backen. 
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Zubereitungszeit: ca. 1 Y Std. 


Zutaten: Salz 
2 Pck. Blätterteig Pfeffer 
500 g Hackfleisch Paprikapulver 
3 Zwiebeln Oregano 
etwas Wasser Petersilie 
2 Stangen Porree Schnittlauch 
3 Möhren 2-3 EL Tomatenmark 
1 Kohlrabi 2 EL Sojasoße 
1 Tomate 
Zubereitung: 


Hackfleisch mit 1 Zwiebel, Salz, Pfef- 
fer, Paprikapulver und etwas Wasser 
vermischen und anbraten. Das Hack- 
fleisch beiseite stellen und das Ge- 
müse (Zwiebeln, Porree, Möhren, 
Kohlrabi und Tomate) anbra- 
ten. Mit Salz, Pfeffer und 
"Paprikapulver würzen. 
Etwas Wasser, Toma- 
tenmark und Sojasoße 
dazugeben und etwas 
köcheln lassen. 
Das Gemüse mit 
dem Hackfleisch 
vermengen und er- 
kalten lassen. Je 
1-2 EL Füllung auf 
den Blätterteig 
geben und zu 
einer Rolle for- 
men. Bei 200°C 
ca. 20-30 Min. 
backen. 


























Für ca. 3-4 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 30 Min. 


Zutaten: 

1 Baguette 

250 g Koch- Räucherschinken 
1 Zwiebel 

1 Knoblauchzehe 

300 g Käse 

100 g Butter 

1 Bd. Schnittlauch 

150 g Joghurt 

150 g Sahne 

Salz , Pfeffer, Paprikapulver 


Zubereitung: 

Baguette längs aufschneiden, Schinken 
würfeln. Zwiebel und Knoblauchzehe 
in kleine Würfel hacken. Käse raspeln, 
Butter schmelzen, abkühlen lassen. 
Schnittlauch kleinschneiden. 

Joghurt, Sahne, Salz, Pfeffer, Paprika- 
pulver mit allen anderen Zutaten vermi- 
schen und auf dem Brot verteilen. 

15 Min. bei 225°C überbacken. 








Parli u 


Für ca. 8 Personen 
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 
1 Baguette 
4 Tomaten 
Kräuter 


Créme: siehe Orientalisch gefüllte 
Salatblätter auf Seite 23. 


Zubereitung: 

Baguette in 1 cm dicke Scheiben schnei- 
den, mit der Créme bestreichen und 1 
Scheibe Tomate drauflegen. Mit „Italie- 
nischen Kräutern“ bestreuen. 
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Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 





Zutaten: Füllung: 

1 Zwiebel (kleingehackt) 
Teig: 1 Knoblauchzehe 
500 g Mehl (gepresst) 
1 Eigelb 3 EL Tomatenmark 
125 g Butterschmalz 500 g Hackfleisch 
1 TL Salz 3 EL Petersilie 
200 ml Wasser 3 Eier (hartgekocht) 

Oliven 

Ol 

Zubereitung: 


Aus den o. g. Zutaten einen glatten, 
geschmeidigen Teig herstellen und 1 
Std. kühl stellen. 2 
Für die Füllung 1 EL Ol erhitzen, 
Zwiebel, Knoblauch und To- 
matenmark kurz andünsten. 
Das Hackfleisch hinzufügen 
und anbraten, mit Salz, 
Pfeffer und Petersilie 
würzen. 
Teig dünn ausrollen, mit 
einem Glas ca. 10 cm 
® große Kreise aus- 
stechen. 1 TL Füllung 
draufgeben, mit einer 
Scheibe Ei oder Olive 
belegen und zusam- 
menklappen. Die Teig- 
taschen mit einer Gabel 
zusammendrücken. In hei- 
Bem Ol frittieren. 


Tipp: 
Das Hackfleisch kann auch 


` durch Hähnchenfleisch oder Käse 
ersetzt werden. 
















Zucchini-Röllchen 


Rezept Nr. 1: 


Zutaten: 

3 mittelgroße Zucchini 
250 g Schafskäse 

5-6 Stängelchen Thymian 
1 Bd. Schnittlauch 

Salz und Pfeffer 

etwas Olivenöl 


Küchengarn oder langer Schnittlauch 
zum Umwickeln der Röllchen 


Zubereitung: 
Zucchini waschen, die Enden abschnei- 
den und (z.B. mit einem Käsehobel oder 
einer Reibe mit Schneidmesser) der 
Länge nach in Scheiben schneiden. 

Mit Salz und Pfeffer würzen und mit 
Thymianblättchen und Schnittlauchröll- 
chen bestreuen. Schafskäse in große 
Würfel schneiden, auf die Zucchini- 
scheiben legen und als Röllchen auf- 
rollen. Röllchen mit Küchengarn 
umwickeln. Alternativ können die 
Röllchen auch mit Schnittlauch 
umwickelt werden. Schafskä- 
se-Zucchini-Röllchen in eine 
gefettete Auflaufform le- 
gen und mit etwas Oliven- 

öl betupfen. 

Im Backofen mit Grill- 
funktion ca. 20 Minuten 
grillen. 


Tipp: 

Hierzu schmeckt gut die 
Honig-Basilikum-Créme 
auf Seite 232. 
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Rezept Nr. 2: 


Zutaten: 

3 Zucchini 

3 Tomaten 

5-6 EL Mayonnaise 
1 Knoblauchzehe 
ol 


Zubereitung: 

Die Zucchini längs in Scheiben schneiden und in ei- 
ner Pfanne mit etwas Ol anbraten, herausnehmen 
und zwischen zwei Lagen Küchenpapier abtropfen 
lassen. Tomaten in sehr dünne Scheiben schneiden, 
Knoblauch pressen und mit der Mayonnaise ver- 
rühren. Zucchinischeiben mit der Knoblauch-Ma- 
yonnaise bestreichen, ein bis zwei Scheiben Toma- 
ten darauf verteilen und aufrollen. 












den Schlaf nicht, sonst wirst du arm; a 
deine Augen auf, so hast du zu essen genuglı 


Sprüche 20,13 















B 190 ade mit Kaffeecréme 


Zubereitungszeit: ca. 45-60 Minuten 


Zutaten: 

3-4 Eigelb 

3 EL heißes Wasser 
120 g Zucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
3-4 Eiweiß 

60 g Mehl 

60 g Speisestärke 

1 gestr. TL Backpulver 
Butter zum Einfetten 


Cremezutaten: 

1% 1 Milch 

1 Pck. Vanillepudding-Pulver 
Zucker nach Geschmack (mind. 
2 EL) 





Mokkabohnen zum Garnieren 
Evtl. Sahne zur Garnitur 


Zubereitung: 

Eigelb mit heißem Wasser schaumig schlagen. 
Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker zuge- 
ben. Eiweiß steif schlagen und untermischen. 
Mehl, Stärke und Backpulver mischen, auf die 
Masse sieben und locker unterheben. 

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes 
Backblech streichen. Im vorgeheizten Backofen 
10-15 Minuten bei ca. 180°C backen. Sollte der 
Teig dunkel werden, die Temperatur verringern. 
Nach dem Backen Platte sofort auf ein mit Zuk- 
ker bestreutes Geschirrtuch stürzen. Backpapier 
etwas anfeuchten und abziehen. Biskuitrolle mit 


250 g Butter Hilfe des Tuches aufrollen. Abkühlen lassen. 

Pulverkaffee Vanille-Pudding nach Packungsanleitung zuberei- 

ten. Evtl. später noch nachsüßen, da der Kaffee 

die Creme herber werden lässt. 

Butter (Zimmertemperatur) schaumig rühren. 

Creme esslöffelweise unterrühren. Pulver- 
kaffee nach Geschmack da- 
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chen, zusammenrollen. 

Mit dem Rest Creme die 
Roulade bestreichen und 
evtl. mit Sahne verzieren. 
Eine Garnitur mit Mokkaboh- 
nen sieht sehr schön aus. 








Zutaten: 


Teig: 

200 g Schmand 

200 g kalte Margarine 
1 Pck. Backpulver 

400 g Mehl 

Kirschen 


Créme: 
200 g Schlagsahne 
200 g Zucker 

1 Pek. Vanillin-Zucker 
1 Pck. Sahnesteif 

400 g Schmand 


Schneekuchen mit Kirschen 








75 g Mandelnstifte 
75 g Kokos 


Zubereitung: 
Den Teig aus den angegebenen Zuta- 
ten kneten und auf der Arbeitsfläche 
dünn ausrollen. In mehrere Streifen 
schneiden und mit Kirschen gefüllt zu 
ca. 25-30 cm langen Röhrchen formen. 
Bei 200-225°C ca. 30 Min. backen. 
Die Kirschröhrchen mit der Créme be- 
streichen und aufeinander stapeln. 
Mandeln mit etwas Zucker und Kokos 
in der Pfanne hellbraun rösten und auf 
den Kuchen streuen. 


o fl 








172 2 Leihnizkuchen 


Zubereitungszeit: ca. 1Y Std. 


Zutaten: Belag Nr. 1: 
200 ml Wasser 
Teig: 60 g Zucker 
180 g Zucker etwas Zitrone 
250 g weiche Margarine 1 Pck. Vanillepudding 
4 Eier 
200 g Mehl 125 g Butter 
1% Pek. Backpulver 1 Ei 


1 Prise Salz 
Wasser, Zucker und Zitrone zum Kochen 


Zubereitung: bringen, Vanillepuddingpulver in etwas 
Zutaten zu einem Teig verrühren und Wasser auflösen und in das kochende 
bei 200°C ca. 20 Min. backen. Wasser-Zucker-Zitronengemisch geben. 


Butter schmelzen und abkühlen lassen. 
Danach mit Ei durchrühren, in die Pud- 
dingmasse geben und auf den abge- 
kühlten Boden streichen. 










Belag Nr. 2: 

2 Becher Schlagsahne 

1 Pck. Vanillin-Zucker 

2 Pck. Sahnesteif 

Sahne mit Vanillin-Zucker und Sah- 

nesteif schlagen und auf den 
Pudding streichen. 


Belag Nr. 3: 
Ca. 33 Butterkekse 


Butterkekse auf die Sahne 
verteilen. 


Belag Nr. 4: 
1 Pck. Puderzucker 
etwas Milch 


Puderzucker mit Milch durchrühren und 
über die Kekse streichen. 





Schneewittchen _ 153 


Zutaten: Créme: 
1 I Milch (davon 100 ml zurückbe- 
Teig: halten) aufkochen. 
250 g Margarine mit 200 g Zucker 
270 g Zucker schaumig rühren. 4 Pck. Vanillin-Zucker 
6 Eier nach und nach unterrühren. 60 g Speisestärke und 
300 g Mehl mit 6 Eigelb mit der zurückbehaltenen Milch 
1 2 Pek. Backpulver und verrühren und in die heiße Milch geben. 
75 g Speisestärke sieben, unterrüh- Die Creme gleichmäßig auf den fertig 
ren und alles zu einem glatten Teig gebackenen Kuchen verstreichen und 
verarbeiten. Den Teig halbieren und in abkühlen lassen. 
eine Hälfte 
30 g Kakao unterrühren. 100 g Zartbitterkuvertüre ras- 
2 Gl Kirschen abtropfen lassen. peln und auf die erkaltete Creme 
streuen. 
Zubereitung: 


Den dunklen Teig auf ein Backblech 
streichen, darüber gleichmaßig den 
hellen Teig streichen, die Kirschen auf 
dem Teig verteilen, bei 180°C 40 Min. 
backen. 
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Zutaten: 


Teig: 

300 g Butter o. Margarine 

300 g Zucker 

6 Eier 

1 Pck. geriebene Zitronenschale 
300-400 g Mehl 

3 TL Backpulver 


Füllung: 

150 g Zucker 

1 Pck. geriebene Zitronenschale 
2 EL Zimt 

5-6 EL Zitronensaft 

800-1000g Apfel (säuerlich) 





elkuchen ganz fein 


Zubereitung: 

200 ml Wasser in einen großen Topf 
geben und die restlichen Zutaten der 
Füllung, bis auf die Apfel, dazu tun und 
kurz aufkochen lassen. À 

Die geschälten und entkernten Apfel in 
Stücken dazu geben und dämpfen bis 
die Apfel weich geworden sind. Alles 
abkühlen lassen. 


Nun die Zutaten für den Teig schau- 
mig rühren. Zum Schluss das Mehl dazu 
geben, eventuell nach Geschmack mit 
einem Spritzer Zitronensaft verfeinern. 
Die Hälfte des Teiges auf ein Backblech 
streichen und den gekochten Apfelmus 
darauf verteilen. Den restlichen Teig 
vorsichtig darauf streichen. Im vorge- 
heizten Backofen bei 175°C ca. 30-40 
Min. backen. Auskühlen lassen und zum 
Servieren mit Puderzucker bestreuen. 





Teig: 

3 Eier 

130 g Zucker 

1 Becher Schmand 
220 g Mehl 

1 Y2 Pck. Backpulver 
Ya D. Milchmädchen 
2 EL Kakao 


Creme 1: 

1 Y Becher Schmand 
60 g Zucker 

% D. Milchmädchen 


Creme 2: 

15 g Butter 

5 TL Zucker 

3 TL Kakao 

Ya Becher Schmand 


Zubereitung: 

Eier mit Zucker kräftig 
schlagen. Schmand, Mehl, 
Backpulver und Milch- 
mädchen hinzufügen 

und zu einem glatten 
geschmeidigen Teig 
verrühren. 

2/3 des Teiges auf ein 
Backblech glatt strei- 
chen. Zu dem restlichen 

Teig den Kakao hinzufü- 
gen und auf ein weiteres 
Blech gießen, aber nicht 
verstreichen. Den Teig ca. 15 
Min. stehen lassen und anschlie- 


Bend bei 160°C Umluft beide Ble- 


Dalmatiner-Kuchen 





che gleichzeitig 15-20 Min. backen, an- 
schließend auskühlen lassen. 

Für die Creme 1 den Zucker mit dem 
Schmand verrühren und das Milchmädchen 
während dem Rühren langsam dazu gießen. 
Die Hälfte der Créme auf den hellen Boden 
verstreichen. Den dunklen Boden zerbrök- 
keln und auf die Créme geben. Anschlie- 
Bend löffelweise die restliche Créme auf 
die Bröckchen verteilen. 

Für Créme 2 die Butter im Topf erwärmen, 
Zucker, Kakao und Schmand dazugeben 
und kurz aufkochen lassen, ebenso löffel- 
weise auf den Kuchen verteilen. Gut aus- 
kühlen lassen. 
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n Pfannkuchen 





Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: Créme: 
1 Glas Kirschen 500 g Quark 
3 EL Zucker 1 D. Milchmädchen 


2 EL Speisestärke 
2-3 EL Trinkkakao 


Teig: 

2 Eier Zubereitung: 

150 g Mehl Kirschen abgießen, Kirschsaft mit Zuk- 

250 ml Milch ker und Speisestärke aufkochen, Kir- 
| 1 TL Salz schen dazugeben und dann abkühlen 

etwas Ol lassen. 


Einen Teig aus den genannten Zutaten 
herstellen, daraus Pfannkuchen backen. 










Die Kirschmasse in die einzel- 
nen Pfannkuchen einrollen 
und in eine tiefere Schale 
oder Auflaufform legen. 
Quark und Milchmäd- 
chen zusammenrüh- 
ren und die Créme 
auf den gefüllten 
Pfannkuchen ver- 
teilen. Abschlie- 
Bend mit Kakao 
bestreuen. 
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Zubereitungszeit: 45 Min. 


Zutaten: Zubereitung: 

Die Zutaten für den Teig nacheinander 
Teig: zusammen mixen, eventuell 2-3 Tropfen 
250 g Margarine Rum in den Teig geben. Den Teig auf 
200 g Zucker ein Blech streichen und im vorgeheizten 
3 Eier Backofen bei 200°C backen bis er gar 
1Pck. Vanillin-Zucker ist (mit einem Holzstäbchen prüfen). 
3 TL Backpulver Den Kaffee im warmen Wasser auflö- 
4 EL Schlagsahne sen und die restlichen Zutaten dazutun, 
200 g gemahlene Haselnüsse (oder bis eine festere Creme entsteht. Diesen 
Mandeln) Guss dann auf den warmen Kuchen 
200 g Mehl streichen. 
Guss: 









2 TL löslicher Kaffee 
3 EL warmes Wasser 
2-3 Tropfen Rum 
1 Pck. Puderzucker 
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Rezept Nr. 1: Rezept Nr. 2: 
Zubereitungszeit: ca. 90 Min. Zubereitungszeit: ca. 30 Min. 
Zutaten für den Mürbeteig: Zutaten für den Teig: 
150 g Mehl 250 g Margarine 
100 g Butter (in Flöckchen) 12 Gläser Zucker 
50 g Zucker 3 Eier 
1 Eigelb 1 Pck. Backpulver 

1 Prise Salz 
Zutaten für den Rührteig: ca. 400 g Mehl 
200 g geschmolzene Butter 
4 Eier Guss: 
200 g Zucker 6 EL Mehl 
2 Vanilleschoten (oder fertiges Vanillepulver) 8 EL Zucker 
300 g Mehl 3 Eier 
2 TL Backpulver 1 Pck. Backpulver 
2 EL Milch 1 EL Dickmilch 
1 Prise Salz Johannisbeeren 
ca. 700 g Johannisbeeren 
Puderzucker Zubereitung: 

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und 
Zubereitung: auf einem mit Backpapier ausgelegten 
Aus den angegebenen Zutaten einen Mürbeteig Blech ausrollen. 
herstellen und 30 Minuten in den Kühlschrank stel- Johannisbeeren auf dem Teig verteilen. Zu- 
len. Auf einem Backblech ausrollen. Sollte der Teig taten für den Guss vermengen und über die 
kleben, ist es ratsam, Klarsichtfolie als Ausrollhilfe Johannisbeeren geben. 
auf dem Teig auszubreiten - so klebt er nicht am Bei 180°C goldgelb backen. 
Nudelholz. 





Den Teig mehrfach mit der Gabel einstechen und 


bei 200°C ca. 10 Minuten vorbacken. N 
Einen Rührteig herstellen und auf dem Mürbeteig- 

Boden verteilen. [T 
Johannisbeeren von den Stielen befreien, waschen, | 
abtropfen lassen, auf den Boden geben und leicht. \ 

in den Teig drücken. Den Kuchen bei 175°C ca. \ 
30-40 Min. backen. N 


Evtl. mit Puderzucker bestreuen. 


-Kuchen 


Zubereitungszeit: ca. 45 Min. 


Zutaten: 

125 g flüssige Margarine 
2 Eier 

500 g Mehl 

250 g Zucker 


Zubereitung: 

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten, 
in 2 Springformen verteilen und bei 
180°C goldbraun backen. 








Füllung: 
2 Pck. Vanille-Pudding 


Pudding nach Vorschrift kochen und 
auf einen der fertiggebackenen Böden 
streichen. Den anderen Boden darauf 
setzen. 


Guss: 
250 g Puderzucker 
Zitronensaft 


Puderzucker und Zitronensaft verrühren 
und auf den Kuchen geben. 
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160 Sirup- Kuc 


Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

3 EL Zuckerrübensirup 

500 mi Kefir o. Buttermilch 
200 mi Ol 

2 Eier 

1 Pck. Backpulver 

1 Pck. Vanillin-Zucker 

2 Glas Zucker 

Y EL Natron 

800 g Mehl 


Zubereitung: 

Alle Zutaten nacheinander zusammen 
mixen und den Backofen auf 250°C 
Ober-Unterhitze vorheizen. Den Ku- 
chen 10 Min. backen, danach bei 
150°C weiterbacken bis er gar ist (mit 
einem Holzstäbchen prüfen). 


Zum Servieren mit Puderzucker be- 
streuen. 





-Sandkuchen 


Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 


Zutaten: 

4 Pck. Vanillepuddingpulver 
4 Pck. Mandelpuddingpulver 
6 Eier 

1 Glas Zucker 

11% Gläser Ol 

Ya Pek. Backpulver 


Zubereitung: 

Alle Zutaten verrühren, gut schaumig 
schlagen. In eine gefettete Kastenform 
geben und bei 170°C ca. 50-60 Min. 
backen. 

Anschließend mit Puderzucker bestäu- 
ben. 





Pan 
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Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 


Zutaten: bestreichen. 

2 D. Aprikosen Zuletzt mit Mandelblättchen und ge- 
125 g Butter hackten Pistazien bestreuen. 

125 g Zucker Im vorgeheizten Backofen bei 175°C 
2 Eier ca. 1 Std. backen. 


3 EL Aprikosensaft 
500 g Magerquark 
1 Pck. Vanille-Pudding 


9 Lasagneblätter 
100 g Mandelblättchen 
2 EL Pistazien (gehackt) 


Zubereitung: 
Aprikosen abtropfen 
lassen, den Saft auf- 
fangen. Butter und 
Zucker cremig 
schlagen, Eier und 
Aprikosensaft da- 
zugeben und alles 
schaumig schlagen. 
Magerquark dazu- 
geben und Pudding- 
pulver mit einrühren. 


Eine dünne Schicht 

Quark in eine gefette- 
te Auflaufform streichen. 
Mit drei Lasagneblät- 
tern bedecken. Die Hälfte 

der Aprikosen und 1/3 des 
Quarks darauf geben. Wei- 
tere drei Lasagneblätter, den 
Rest der Aprikosen und die 
Hälfte Quark darauf geben. 
Wieder mit drei Lasagneblättern 
bedecken. Mit restlichem Quark 
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Zubereitungszeit: ca. 1Y Std. 


Zutaten: Créme: 
2 Becher Créme fraîche 
Teig: 1 Becher Zucker 
2 Eier 
375 g Zucker Guss: 
300 g Schmand 5 EL Milch 
1 Pck. Backpulver 100 g Butter 
1 Pck. Vanillin-Zucker 2 EL Kakao 
2 EL Kakao 3 EL Zucker 
375 g Mehl (ca. 3 Min. kochen) 


Kokosraspeln 









Zubereitung: 

Aus den angegebenen Zu- 
taten einen Rührteig be- 
reiten. Den Teig auf 
ein Blech streichen 
und im vorgeheiz- 
ten Backofen bei 
200°C 20-25 
Min. backen. 
Den fertigen 
Kuchen in vier 
Teile aufteilen 
und in Dreiek- 
ke schneiden. Die 
Dreiecke mit der 
Creme bestreichen und zu 
einem „Gebirge“ zusammenle- 
gen. Den Kuchen mit dem Guss 
bestreichen. Die Berggipfel mit 

Kokosraspeln bestreuen. 











Möhren-Kuchen o 103 


Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 


Zutaten: 

400 g Zucker 

4 Eier 

200 mi Ol 

3 große Möhren 
400 g Mehl 

1 Pck. Backpulver 
1 Prise Salz 


Schokoladenkuvertüre 


Zubereitung: 
Die Möhren klein schneiden und mit Ei- 
ern, Zucker, Ol und Salz in den Stand- 
mixer geben, zu einer einheitlichen 
Masse verrühren. Diese Masse in eine 
Schüssel geben, Mehl und Backpulver 
langsam untermischen. Die Kuchenform 
mit Butter einfetten, mit der Masse fül- 
len und für 50-60 Min. bei 180°C 
backen. Mit dem Zahnstocher te- 
sten, ob der Kuchen gar ist. 

Die Kuvertüre nach Anleitung 
zubereiten und über den fer- 


tigen Kuchen gießen. Evtl. Pa 
mit Möhrenscheiben gar- ‚® 
nieren. 
= 
a. 
u 
> 
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Fierlikörkuchen mit Daim 


Zubereitungszeit: ca. 1⁄4 Std. 


Zutaten: Zubereitung: 

200 g Margarine Margarine mit Zucker verrühren. Salz, 
250 g Zucker Eier und Eierlikör hinzufügen. Daim- 
1 Prise Salz Bonbons fein zerkleinern, mit Mehl und 
4 Eier Backpulver und den anderen Zutaten 
125 ml Eierlikör verrühren. 

150-200 g Daim-Bonbons Bei 175°C 60 Min. backen. Anschlie- 
250 g Mehl Bend den Kuchen mit Puderzucker be- 
1 TL Backpulver streuen und nach Belieben garnieren. 








Bananenkuchen | 165 


Zubereitungszeit: ca. 1Y Std. 


Teig: 

2 EL Margarine 

1 Tasse Zucker 

2 Eier 

200 ml warme Milch 
400 g Mehl 

1 EL Backpulver 

4 reife Bananen 

1 Pck. Vanillin-Zucker 


Streusel: 
4 EL Mehl 
1 EL Zucker 
1 EL Butter 


Zubereitung: 

Margarine, Zucker und Eier vermengen. 
Warme Milch, Mehl und Backpulver 
dazu tun und alles miteinander 
verrühren. Den Teig in eine 
gefettete Springform 
füllen und den Rand 5, 
hochziehen. Die 4 a 
reifen Bananen She 
der Länge nach 
durchschneiden 
und auf den 
Teig legen. Die 
Streusel dar- 
über streuen 
und den Ku- 



















goldbraun 
ken. 


er Schokoladenkuchen 
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Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 1 Pck. Schokoladen-Kuvertüre 

3 Eier 

250 g Zucker Zubereitung: 

280 g Mehl Die Eier mit dem Zucker schaumig schla- 
125 g Kakaopulver gen, die trockenen Zutaten miteinander 
75 ml Ol verrühren und langsam hinzufügen. Öl 
1 EL Backpulver und zum Schluss Wasser hinein geben 
1 Prise Salz und rühren bis eine weiche Masse ent- 
125 ml heißes Wasser steht. Diese in eine gefettete Form ge- 


ben und bei 200°C ca. 40 Min. backen. 
Die Kuvertüre nach Anleitung zuberei- 
ten und über den Kuchen geben. Mit 
Schokostreuseln dekorieren. 








Schneller Schokolader 





Zubereitungszeit: ca. 30 Min. 


Zutaten: 


Teig: 

2 Becher Schmand 

2 Becher Zucker 

3 Becher Mehl 

4 Eier 

2 Pck. Backpulver 

1 Pck. Vanillin-Zucker 


Zubereitung: 

Die Zutaten gut mixen und auf ein Blech 
oder in eine Springform streichen. Bei 
180°C ca. 10-15 Min. backen. 





Schokoladenguss: 
100 g Butter 

200 g Zucker 

5 EL Milch 

4 TL Kakao 





Zubereitung: 
Butter im Topf erhitzen, 
den Zucker dazu ge- 
ben und anschwitzen. 
Unter ständigem 
Rühren zuerst die 
Milch, dann den 
Kakao hinzufü- 
gen, kurz auf- 
kochen lassen 
und sofort auf 
dem erkalteten 
Kuchen verteilen. 
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Zubereitungszeit: ca. 45 Min. 


Zutaten: 

4 Eier 

3 Tassen Mehl 

1 (-2) Tassen Zucker 

1 Tasse Ol oder 200 g Margarine 
1 Pck. Backpulver 

1 Pck. Vanillin-Zucker 

1 Prise Salz 

1 Tasse Limonade 


Anstelle von Limonade kann auch Mineralwasser 
genommen werden (dann aber 2 Tassen Zucker). 


Belag: 

1. Ananasstückchen (gut abtropfen lassen), 
Kokosraspeln und Zucker 

oder 

2. Apfelstückchen mit Zimt & Zucker 

oder 

3. Belag Ihrer Wahl 


Zubereitung: 
Aus den oben genannten Zutaten einen Rührteig 
herstellen und auf ein Back- 
blech streichen. Den 
Belag Ihrer Wahl 
auf den Kuchen 
geben und 
bei 185°C 
ca. 20 Min. 
backen. 












Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Teig: Créme: 

200 g Margarine 750 g Mascarpone 
200 g Zucker 750 g Quark 

2 Pck. Vanillin-Zucker 9 EL Zucker 

1 Prise Salz 2 Pck. Vanillin-Zucker 
6 Eier 

250 g Mehl 

12 Pek. Backpulver 
50 ml Milch 


750 g Himbeeren 


Zubereitung: 

Margarine, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz 
cremig rühren. Eier einzeln unterrühren. Mehl 
und Backpulver mischen und abwechselnd mit 
der Milch hinzufügen. Teig auf ein Backblech 
streichen und bei 175 °C ca. 20-25 Min. bak- 
ken. Auskühlen lassen. 

Aus Mascarpone, Quark, Zucker und Vanillin- 
Zucker eine Creme herstellen und auf den 
Kuchenboden streichen. Himbeeren auf dem 
Kuchen verteilen. Kalt stellen. 


Tipp: N 
Man kann statt Himbeeren auch Weintrauben, 
Erdbeeren, Blaubeeren verwenden. 
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Zubereitungszeit: ca. 1Y Std. 


Zutaten: Rest der Füllung auf diesem verteilen. 
Mit Mandarinchen garnieren. Den Ku- 

Teig für 2 Böden: chen etwas kühlen... 

100 g Butter 

100 g Zucker Achtung: 

4 Eigelbe 7 

125 g Mehl Für ein ganzes Backblech alle Zutaten 

a Pek. Backpulver verdoppeln. 

Baiser: 


4 Eiweiß mit 
200 g Puderzucker steif schlagen 


100 g Mandelblättchen 


Füllung: 

2 Becher Schlagsahne 
2 Pck. Vanillin-Zucker 
2 D. Mandarinen 










Zubereitung: 
Die Zutaten für den Teig vermengen 
und je die Hälfte des Teiges auf den 
Boden einer Springform (26 cm Ø) 
(oder eines Bleches) streichen. ; 
Eiweiß mit Puderzucker schla- 
gen, den Baiser auf dem 
Teig verteilen, Mandel- 
blättchen auf beide 
Böden streuen und 

bei 180°C gold- 
gelb backen. 


Nun den Kuchen fül- 

len: Auf den unteren 
Boden die Hälfte der 
Füllung streichen, den 2. i; 
Boden darauf legen und den 


- Zitronen- Käsekuchen 





Zubereitungszeit: ca. 2 Std. (mit Ruhezeit) 


Zutaten: Creme: 

1 kg Quark 
Teig: 1 kg Mascarpone 
250 g Margarine 400 g Zucker 
400 g Mehl 1 Pck. Vanillin-Zucker 
150 g Zucker 7 Eier 
1 Pck. Vanillin-Zucker 2 Pck. Zitronenschale 
1 Ei 2 Pck. Vanillepudding 
1 Prise Salz 


Zubereitung: 

Zutaten zu einem Teig verkneten und 
30 Min. kalt stellen. Den Teig auf einem 
Backblech ausrollen und mehrmals mit 
der Gabel einstechen. 

Zutaten für die Créme zusammenrüh- 
ren. Die Quarkmasse auf den Teig 
geben und bei 175°C ca. 50-60 min. 
backen. 










Zwetschgenkuchen 


Zubereitungszeit: ca. 1Y Std. 


Zutaten: 

500 g Mehl 

1 Pck. Trockenhefe 
300 ml Milch 

150 g Zucker 

1 geh. TL Salz 

120 g Margarine 

1 Pck. Sahnesteif 


Créme: 

3 Becher Schlagsahne 

300 g Zucker 

2 EL Speisestärke (gehäuft) 
etwas Milch 


200 g Zwetschgen 


Zubereitung: 
Aus den genannten Zutaten ei- 
nen Hefeteig zubereiten und 
20-30 Min. gehen lassen. An- 
schließend den ausgerollten 
Teig auf ein gefettetes Blech 
geben. Sahnesteif-Pulver 
auf den Teig streuen. 
Schlagsahne und Zucker 
aufkochen. Speisestärke in 
etwas Milch auflösen und 
in die aufgekochte Masse 
einrühren, nochmals auf- 
kochen lassen. 

Die warme Créme auf 
den Kuchen gießen und 
mit Zwetschgenhälften 
belegen. Für mind. 30 
Min. gehen lassen, dann 
bei 200°C 30-40 Min. 
backen. 
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Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten für den Teig: 

4 Eier 

2 Becher Zucker 

1/3 Becher Ol 

1 Pck. Vanillin-Zucker 

1 Pck. Backpulver 

3 Becher Mehl 

1 Becher Mineralwasser 


Créme: 

400 ml Schlagsahne 

2 Pck. Sahnefest 

1/2 Packung Puderzucker 
2 Pck. Vanillin-Zucker 
400 g Frischkäse 


Obst 
2 Pck. Tortenguss 





Frischkase-Obstkuchen 


Zubereitung: 

Die Zutaten für den Teig nacheinander 
zugeben und gut verrühren. Anschlie- 
Bend 1 Becher Mineralwasser langsam 
zugießen und ebenfalls kurz unterrüh- 
ren. 

Den Rührteig auf zwei Bleche verteilen 
und bei 180°C 15-20 Minuten backen. 


Schlagsahne mit Sahnefest, Puderzuk- 
ker und Vanillin-Zucker steifschlagen 
und mit Frischkäse verrühren. 
Anschließend die Hälfte der Créme auf 
einen Boden verteilen, mit dem zweiten 
Boden abdecken und mit der restlichen 
Creme bestreichen. 

Zum Schluss Obst nach Wahl auf dem 
Kuchen verteilen. Tortenguss nach An- 
leitung kochen und den Kuchen damit 
begießen. 








Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 


Teig: 

4 Eier 

2 Becher Zucker 
400 g Schmand 

100 ml Schlagsahne 
1 D. Milchmädchen 
2 Pck. Backpulver 

3 Becher Mehl 


3-4 EL Kakao 


Créme: 

200 ml Schlagsahne 
400 g Schmand 

200 g weiche Butter 
1 D. Milchmädchen 


Zubereitung: 

Den Rührteig in zwei 
Hälften teilen und 
in der einen Hälf- 
te Kakao unter- 
rühren. Jeweils 

auf ein Blech 
streichen und 

bei 180°C ca. 

20 Min. bak- 

ken. 

Schlagsahne 

mit Schmand 
verrühren. 
Weiche Butter 

mit Milchmäd- 
chen verrühren. 
Anschließend bei- 
de Cr&mes zusammen- 





rühren. 

Einen Teil der Creme auf dem dunk- 
len Kakaoboden verteilen, den hellen 
Boden zerbröckeln und auf die Creme 
krümeln. Die restliche Creme über die 
Brocken verteilen und den Kuchen et- 
was kalt stellen. 


Nach Wunsch kann der Kuchen zum 
Schluss auch mit Kokos bestreut werden. 
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deckter Kirsch-Kuchen 


Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: Zubereitung: 

400 g Mehl Aus den Zutaten einen Teig kneten. 2/3 

250 g Zucker des Teiges in eine Springform geben 

1 Ei und einen Rand formen. 

1 Backpulver 

175 g Butter Kirschsaft und Zucker aufkochen. Sau- 

1 Pr. Salz erkirschen dazugeben, Speisestärke in 
Rotwein auflösen und mit aufkochen. 

400 ml Kirschsaft Die Kirschmase auf den Kuchenboden 

125 g Zucker verteilen. Den restlichen Teig mit ge- 

800 g Sauerkirschen hobelten Mandeln vermischen und zu 

100 g Speisestärke Streuseln kneten. 

50 ml Rotwein Streusel auf den Kuchen geben. 


30 Min. bei 200°C backen. 


50 g gehobelte Mandeln 











Holländischer Mohnkuchen 


Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 
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Zutaten: Glasur: 

200 g Vollmilch Kuvertüre mit 
Teig für den Boden: 1 EL Kokosfett 
6 Eigelb in einem Wasserbad schmelzen und 
1 Tasse Zucker schaumig rühren den Kuchen damit überziehen und kalt- 
2 Tasse Sonneblumenöl stellen. 


1⁄2 Tassen Milch 

2 Tasse (100 g) gemahlene Hasel- 
nüsse 

2 Tassen Mehl 

2 Tassen (250 g) Blaumohn 


Zubereitung: 
Alle Zutaten für den Boden gut mitein- 
ander verrühren. 





A 
6 Eiweiß mit 
2 EBI Wasser 
sehr steif schlagen 
und zum Schluß vor- 
sichtig unterrühren. Der 
Teig ist gut flüssig. 
Bei 175°C in einem tie- 
fen Backblech auf Back- 
papier goldgelb backen 
und erkalten lassen. 


Créme: 

3 Eigelb 

Ya Pck. weiche Butter 
1 2 Pek. Puderzucker 
miteinander gut verrühren. 
Den Kuchen dünn mit der 
Creme bestreichen. 
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-Apfel-Kuchen 


Zutaten: 


Teig: 

125 g Zucker 

150 g Margarine 
300-400 g Mehl 

1 Ei 

1 Pck. Backpulver 

1 Pck. Vanillin-Zucker 





6-7 Äpfel 


Äpfel schälen, entkernen, halbieren 


Zubereitung: und auf dem Teig verteilen. 


Aus den Zutaten einen Knetteig herstel- 


len und in eine Springform füllen. Belag: 


2 Becher Schlagsahne 

1 Becher Milch 

1 Pck. Vanillepuddingpulver 
125 g Zucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 


Aus den Zutaten einen Pudding zube- 
reiten und auf die Apfel streichen. 
Bei 180-200°C 1 Std. backen. 


riger-Kaffeecreme-Kuchen 177 


Zutaten: 

4 Eier 

250 g Zucker 

3 Pck. Vanillin-Zucker 
125 g Mehl 

2 Pek. Backpulver 
100 g Raspelschokolade 
8 Blatt Gelatine 

2 Tü Eiskaffee 

1 1 Schlagsahne 

75 g Waffelröllchen 


Zubereitung: 

Eier mit 4 EL heißem Wasser 
schaumig rühren. 150 g Zucker 
und 1 Pck. Vanillin-Zucker ein- 
rieseln lassen. Mehl und Back- 
pulver sieben, unterrühren. 
Raspelschokolade zum Schluss 
unterrühren. Den Teig auf ein 
Backblech streichen und bei 
175°C 30-35 Min. backen, 
danach auskühlen lassen und 
der Länge nach halbieren. 
Eiskaffee in 6 EL Wasser auf- 
lösen. 

Sahne in 2 Portionen (je 500 
ml) steif schlagen und jeweils 

1 Pck. Vanillin-Zucker und 50 

g Zucker einrieseln lassen. Die 
Hälfte des Eiskaffees hinzufü- 
gen. Gelatine nach Packungs- 
anleitung zubereiten und in 
die Sahne einrühren. 

Eine Hälfte des Biskuitbodens 
mit der 1. Portion Sahne be- 
streichen, andere Biskuitboden- 





hälfte darüber legen und die 2. Portion 
Sahne darüber glatt streichen. 
Waffelröllchen etwas zerkleinern und 
auf dem Kuchen dekorativ verteilen. 
Kalt stellen. 








wird dessen Frucht essen, 





er seinem Herrn aufmerksam dient, wird. (geehrt, j i 
Sprüche 27,18 
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Zutaten: 

3 Eier 

125 g Zucker 

65 g Mehl 

1 Pck. Vanille-Pudding 


200 g Yogurette-Riegel 
4 Blatt Gelatine 

500 g Erdbeeren 

750 g Schmand 

25 g Zucker 
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Zubereitungszeit: ca. 1Y Std. 


200 g Schlagsahne 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
gemahlene Pistazien 
Schokoraspel 
Erdbeere 

Melisse 


Zubereitung: 

Eine Springform (26 cm Ø) am Boden 
mit Backpapier auslegen. 

Eier und 100 g Zucker schaumig schla- 
gen. Mehl und Puddingpulver mischen, 
darauf sieben und unterheben. 

Den Teig in die Form streichen und im 
vorgeheizten Backofen bei 175°C 12 
Min. backen und auskühlen lassen. 


Schoko-Riegel in Scheiben schneiden. 


N P Gelatine kalt einweichen. Erdbeeren 


waschen, putzen und klein schnei- 


€ ^ den. Schmand und 25 g Zucker 


steif schlagen. Gelatine ausdrük- 
®», ken, bei milder Hitze auflösen. 
# 3 EL Schmandmasse einrühren, 
dann unter die übrige Masse zie- 
hen. Sahne steif schlagen, dabei 
Vanillin-Zucker einrieseln lassen. 
Erst Sahne, dann Erdbeeren und 
Jogurettenscheiben unter die 
Schmandmasse heben. Tortenring 
; um den Boden legen. Creme wel- 
lenförmig darauf streichen und ca. 
3 Std. kalt stellen. Torte mit Pista- 
zien, Schokoraspeln, Erdbeere und 


Tipp: 


Lässt sich prima einfrieren. 


Schokoladen- Torte CR 


Zubereitungszeit: ca. 1Y - 2 Std. 


Zutaten: Den erkalteten Kuchen einmal durch- 
200 g Butter schneiden, die untere Tortenplatte mit 
200 g Zucker angewärmter Aprikosenkonfitüre be- 
250 g Bitter-Schokolade streichen, Kuchen zusammensetzen. 

8 Eigelb Die Zutaten für die Schokoglasur ver- 
8 Eiweiß rühren und den Kuchen damit bestrei- 
1 Prise Salz chen. 

230 g Mehl 

1 Pck. Vanillin-Zucker Evtl. mit Schokolade verzieren. 


Margarine zum Einfetten 
Ca. 1 Glas Aprikosen-Konfitüre 


Schokoglasur: 

100 g weiche Butter 
100 g Schokolade 

2 Pck. Vanillin-Zucker 
6 EL Wasser 

400 g Puderzucker 


Zubereitung: 

Schokolade grob zerbrechen 
und im heißen Wasserbad 
schmelzen. Dann im kalten 
Wasserbad abkühlen lassen 
(Schokolade muss aber noch 
weich sein). Weiche Butter in 
einer Schüssel glatt rühren. 
Zucker zugeben und einige Mi- 
nuten weiter rühren. Erst die ge- 
schmolzene Schokolade, dann Ei- 
gelb unterrühren. Eiweiß mit Salz 
und Vanillin-Zucker steif schlagen 
und in die Schokoladenmasse ge- 
ben. Mehl locker unterheben. 







Teig in eine gefettete Springform füllen, 2 Wa EE | 
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Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 


Zutaten: 


Teig: 

2 Eier 

2 EL heißes Wasser 

80 g Zucker 

1 Pek. Vanillin-Zucker 

80 g Mehl 

1 TL Backpulver (gestrichen) 


Mandarinen-Schmand-Créme: 


4 Blatt weiße Gelatine 
2 kl. D. Mandarinen 
600 g Schmand 

50 g Zucker 

3 Pck. Vanillin-Zucker 





Orangen-Sahne Créme: 

4 Blatt weiße Gelatine 

600 ml Schlagsahne 

3 Pck. Vanillin-Zucker 

1 Btl. Getränkepulver Orangenge- 
schmack 


Zubereitung: 

Eier mit heißem Wasser schaumig 
schlagen, Zucker und Vanillin-Zucker 
einrieseln lassen und 2 Min. weiter 
schlagen. Mehl mit Backpulver mischen, 
sieben und unterrühren. Den Teig in 
eine Springform füllen und bei 180°C 
ca. 15 Min. backen, auskühlen lassen. 
Tortenring um den Boden legen. 


Gelatine nach Packungsanleitung zube- 
reiten. Mandarinen abtropfen lassen, 
ca. 15 Stück beiseite legen. Schmand 
mit Zucker und Vanillin-Zucker, mit der 
Gelatine verrühren. Mandarinen unter- 
heben und die Masse auf den Torten- 
boden streichen. 


Gelatine nach Packungsanleitung 
zubereiten. Schlagsahne fast 
steif schlagen, mit Vanillin-Zuc- 
ker verrühren. 
Getränkepulver ebenfalls un- 
terrühren. 
Die Sahne-Masse auf die Man- 
darinen-Schmand-Cr&me strei- 
chen und mit einem Löffel klei- 
ne Wellen eindrücken. Mit den 
restlichen Mandarinen dekorieren. 
Kalt stellen. 


Shag hetti- Torte 


Zubereitungszeit: ca. 1⁄2 Std. 


Zutaten: ten lassen, Tortenring darum stellen. 
Teig: Käse-Sahne-Tortencreme mit Wasser, Schlagsahne 
4 Eier und Speisequark nach Packungsanleitung zuberei- 
3 EL heißes Wasser ten, auf den Tortenboden streichen. 
125 g Zucker 
1 Pck. Vanillin-Zucker Für die „Spaghetti“ 600 mi Schlagsahne steif 
125 g Mehl schlagen, Multivitamin-Getränkepulver mit Käse- 
25 g Speisestärke Sahne-Tortencreme vermischen, in Wasser auflö- 
1 TL Backpulver sen und die Sahne unterheben. 

Die Masse in eine Kartoffelpresse geben und wie 
Créme: Spaghetti auf der Torte verteilen. 
1 Pck. Käse-Sahne-Tortencreme Erdbeeren mit Dekorzucker (aus der Tortencre- 
200 ml Wasser mepck.) pürieren und über die Spaghetti gießen. 


500 mi Schlagsahne 
500 g Speisequark 


„Spaghetti“: 

600 mi Schlagsahne 
1 Btl. Multivitamin-Getränke- 
pulver 

1 Pck. Käse-Sahne-Torten- 
creme 

200 ml Wasser 












300 g Erdbeeren 
2 Pck. Dekorzucker 


Zubereitung: 

Eier mit heißem Was- 
ser schaumig schlagen, 
Zucker und Vanillin-Zucker 
einrieseln lassen, 2 Min. wei- 
ter schlagen. Mehl mit Speise- 
stärke und Backpulver mischen, 
sieben und unterrühren. Den Teig i 
eine Springform füllen und bei 18 
20-25 Min. backen. Den Boden erka 


Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

125 g Butter 

125 g Zucker 

2 Eier 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
125 g Mehl 

1 TL Backpulver 


3 Becher Sahne 
2 Tafeln Mokka-Schokolade 
Mokkabohnen 


Mokka- Torte 


Zubereitung: 

Aus den oben angegebenen Zutaten ei- 
nen Rührteig herstellen und bei 175°C 
ca. 20 Min. backen. 

Schokolade zerbröckeln, in die Sahne 
geben und alles unter Rühren aufko- 
chen. Einen Tag im Kühlschrank stehen 
lassen. Am nächsten Tag mit 2 Päck- 
chen Sahnesteif aufschlagen. 

Masse auf den Boden geben und mit 
geschlagener Sahne und Mokkabohnen 
garnieren. 





Pudding- Schoko- Torte 


Zubereitungszeit: 1⁄2 Std. 


Zutaten: 


Biskuitteig: 

4 Eier 

3 EL heißes Wasser 
150 g Zucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
100 g Mehl 

100 g Speisestärke 

3 gestr. TL Backpulver 
1 Pck. Vanille-Pudding 
75 g Butter 


Zubereitung: 
Die Eier und das heiße Wasser mit dem 
Handrührgerät mit Rührbesen auf höch- 
ster Stufe 1 Min. schaumig schlagen. 
Den Zucker mit dem Vanillin-Zucker mi- 
schen, langsam einstreuen, dann noch 
etwa 2 Min. schlagen. 

Das Mehl mit der Speisestärke und dem 
Backpulver mischen, die Hälfte davon 
auf die Eiercreme sieben, kurz auf 
niedrigster Stufe unterrühren. Den Rest 
des Mehl-Gemischs auf die gleiche 
Weise unterarbeiten. Den Teig 
im eine gefettete, mit Back- 
papier belegte 
Springform (28 cm Ø) 
füllen, sofort backen. 
Bei 180-200° C 20-30 
Min. backen. 


Creme 1: 

Pudding nach Pak- 
kungsanleitung kochen. 
Die Butter in die heiße 
Masse geben. Den Pudding 


öfters rühren, damit sich keine Haut bil- 
det. 

Den Kuchen zweimal mittig durchschnei- 
den, dass es 3 Böden gibt. Krümel von 
den Böden in ein kleines Schälchen ge- 
ben. Die kalte Puddingmasse zwischen 
die Böden verteilen und außen auch 
besteichen. Die Krümel seitlich an die 
Torte verteilen. 


Creme 2: 

30 g Butter 

5 TL Zucker 

3 TL Kakao 

Ya Becher Schmand 


Alles in einem Topf zu einer glatten 
Masse rühren, nicht kochen (mittlere 
Stufe) und die Torte damit überziehen. 
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Zubereitungszeit: 1-2 Std. 


Zutaten: 

125 g Butter 

125 g Zucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
4 Eier 

150 g Mehl 

2 TL Backpulver 

4-6 EL Milch 

300 g Puderzucker 
500 g Erdbeeren 

375 g Magerquark 
375 g Mascarpone 

75 g Zucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 


Zubereitung: 
Butter, Zucker und Vanillin-Zucker 
schaumig rühren. Eier trennen. Eigel- 
be dazu geben und cremig schlagen. 
Mehl und Backpulver mischen und mit 
der Milch verrühren. Die Hälfte des 
Teiges in eine Springform geben, glatt 
streichen. Eiweiß steif schlagen, 200 g 
Puderzucker unterrühren. 
Die Hälfte der Baisermasse so auf den 
Teig streichen, dass ein ca. 2 cm brei- 
ter Teigstreifen am Rand frei bleibt. Im 
vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 
25-30 Min. backen. 
Boden in der Form ca. 10 Min. abküh- 
len lassen. Aus dem restlichen Teig und 
Baiser einen zweiten Boden backen und 
abkühlen lassen. Erdbeeren in Scheiben 
schneiden und einen der Böden damit 
belegen. Quark, Mascarpone, Zuk- 
ker und Vanillin-Zucker verrühren, 
auf den Erdbeeren verstreichen. 
Mit dem zweiten Boden bedek- 
ken und die Torte ca. 1 Std. kalt 
stellen. 
Torte anschließend mit Puder- 
zucker bestäuben. 





Herzchen- Torte 


Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Teig: Den Schmand unterheben und die Mas- 
2-3 Eier se auf die Bananen geben. 

3 EL warmes Wasser Anschließend die 
75 g Zucker Torte mit Schoko- 
1 Pck. Vanillin-Zucker herzen dekorie- 
100 g Mehl ren. 


1 TL Backpulver (gestrichen) 


Schokocreme: 
200 g Vollmilchschokolade 
100 ml Schlagsahne 





3-4 Bananen 


Créme: 

100 g Zucker 

400 ml Sahne 

1 Pck. geriebene Orangen- 
schale 

3 Pck. Vanillin-Zucker 
400 g Schmand oder 
Frischkäse 

100 g Puderzucker 
Schokoherzen 


Zubereitung: 

Den Teig aus den ange- 
gebenen Zutaten her- 

stellen, in eine Spring- 

form füllen und backen. 

Die Schokolade zum 
Schmelzen bringen, mit 
Schlagsahne verrühren und 

auf den Boden geben. Ba- 
nanen in Scheiben schneiden 
und auf die Schokolade geben. 
Sahne, Zucker, Orangenschale 
und Vanillin-Zucker steif schlagen. 





Multi- Vitamin- Torte 


Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 1 D. Pfirsiche 

3 Eier trennen 250 ml Multivitaminsaft 

90 g Zucker 2 Pck. Soßenpulver Vanille (ohne 
1 Pck. Puddingpulver, Schokolade kochen) 

100 g Mehl 

Füllung: 


200 mi Schlagsahne 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
1 Pck. Sahnesteif 

200 g Quark 





Zubereitung: 
Den Eischnee steif schlagen, Zucker da- 
zugeben und Eigelb unterziehen. 
Puddingpulver und Mehl unterheben 
und in eine Springform füllen. 
Bei 190°C 20 Min. backen. 
Die Hälfte der geschlagenen 
Sahne dünn auf den erkalte- 
7 ten Boden streichen, die Pfir- 
sichscheiben verteilen, noch 
eine dünne Schicht Sahne 
darauf verstreichen. 
Danach das Soßenpulver 
mit dem Saft gut verrühren 
und über die Sahne gießen. 
3 Std. kalt stellen. 








Ameisenhaufen 


Teig: 

200 g Margarine 

1 Ei 

80 g Zucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
1 Pck. Backpulver 
400 g Mehl 


Créme: 
1 D. Milchmädchen 
300 g Créme fraîche 





Zubereitung: 
Die Zutaten für den Teig mit 
dem Knethaken zu einer 
glatten Masse verkneten 
und für 1 Stunde kalt stel- 
len. 

Den Teig auf einer 
Vierkant-Reibe rei- 

ben und auf 2 Bleche 
verteilen. Bei Umluft 
200°C beide Bleche 
gleichzeitig gold- 

braun backen. Aus- 

kühlen lassen. $ Pa 
Créme fraîche in 

eine Schüssel geben 

und das Milchmäd- y 
chen während dem 

Mixen langsam dazu 
gießen. 

Die gebackenen Brösel 
nochmal zerbröckeln und 
mit der Creme verrühren, 
als Haufen auf einen Teller 
geben und mind. 2 Stunden kalt 
stellen. 


Ergibt etwa 3 Torten 
Pro Torte: 5-6 Böden 


Zutaten: 


Teig: 

1 Becher Schmand 

Ya Pek. Butter 

12 Becher Zucker 

3 Eiweiß 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
2 Pck. Backpulver 
Mehl 





Torte, Lepjoschka 5 


Créme: 

3 Pck. Vanillepudding 
1 I Milch 

120 g Zucker 

1Y Becher Schlagsahne 


Zubereitung: 

Schmand, Butter (Zimmertemperatur), 
Zucker, Eiweiß und Vanillin-Zucker mi- 
schen, Backpulver dazugeben. Soviel 
Mehl dazugeben bis ein fester Kloßteig 
entsteht. 

Den Teig portionsweise dünn ausrollen, 
in gewünschter Form ausschneiden (z.B. 
Tellerform), bei ca. 170°C goldbraun 
backen. Abkühlen lassen. 


Den Pudding nach Anweisung kochen, 
5 Min. ruhen lassen, die Schlagsah- 
ne dazu geben. Nochmals 5 Min. 
ruhen lassen. Die Böden nach und 
nach mit Pudding bestreichen und 
aufeinander stapeln. Die rest- 
lichen Teigteile zerkrümeln und 
den Kuchen von oben bestreuen. 





[1 CR 


Zutaten: Die Zutaten für Streusel verarbeiten und auf den 
Mohn streuen. Bei 180°C Umluft ca. 25 Min. bak- 

Teig: ken. 

2 Eier Die Äpfel schälen, entkernen und klein schneiden. 

70 g Zucker Das Päckchen Sahne-Pudding mit 5 EL Saft verrüh- 

1 Pck. Vanillin-Zucker ren. Apfelsaft mit Zucker aufkochen und das Pud- 

1 Prise Salz dingpulver unterrühren. Äpfel dazu geben 


90 g Margarine 
Y2 Pek. Backpulver 


und ca. 5-7 Min. bei schwacher Hitze ziehen 
lassen. 





190 g Mehl Apfelmasse warm auf die abgekühlte Torte 

1 Pek. Mohn-Back geben und abkühlen lassen. 

3 EL Milch Für ca. 3 Std. in den Kühlschrank stellen, bis 
die Apfelmasse fest ist. 

Streusel: 

75 g Zucker 

75 g Butter 

150 g Mehl 

Apfelmasse: 







750 g säuerliche Äpfel 
1 Pck. Sahne-Puddingpulver 
450 ml Apfelsaft (naturtrüb) 
50 g Zucker 


Zubereitung: 

Eier mit Zucker und Vanillin- 
Zucker cremig mixen. Salz 
und Margarine zufügen 
und weiter mixen. Mehl 
mit Backpulver mischen, 
darüber geben und zu 
einem Teig mit dem Mi- 
xer verarbeiten. Teig in 
eine 26 cm Ø Spring- 
form füllen. Mohn-Back 
mit 3 EL Milch gut ver- 
rühren und auf den Teig 
streichen. 


Schokoladen- Torte 


Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Teig: Belag: 

4 Eiweiß 200 g Schlagsahne 

250 g Butter 2 EL Zucker 

250 g Zucker 100 g Schmand 

1 Pck. Vanillin-Zucker 1 Pck. Sahnesteif 

4 Eigelb 1 Beutel Schokoglasur 

150 g Schokoraspel 

125 g Mandelstifte Zubereitung: 

250 g Mehl Eiweiß steif schlagen. Butter schaumig 
2 TL Backpulver rühren und nach und nach Zucker, Vanil- 


lin-Zucker und Eigelb dazugeben. Alles 
gut verrühren. Schokoraspel, Mandeln 
und das mit Backpulver gemischte Mehl 
unterrühren. Das geschlagene Eiweiß 
vorsichtig unterheben. Den Teig in eine 
gefettete Springform füllen, bei 175°C 
ca. 60-70 Min. backen. 
Für den Belag die Sahne mit Zucker 
kurz schlagen, dann Sahnesteif ein- 
rühren. Den Schmand dazugeben 
und alles kurz verrühren. 
Den abgekühlten Kuchen längs 
durchschneiden und die Sah- 
nemasse auf einen Teigbo- 
den streichen. Darauf den 
zweiten Boden legen. Die- 
sen zweiten Boden mit ei- 
ner Schokoglasur bestrei- 
chen. 








Käse-Quark-Zitronentorte 





Zutaten: rückbehalten, den Rest auf den Boden einer run- 
48 Löffelbiskuits den Springform drücken. 

Va Pck. Butter Zitronengötterspeise mit Wasser aufquellen las- 
1 Pck. Zitronengötterspeise sen, erhitzen (nicht aufkochen) und abkühlen 
1 Tasse Wasser lassen. Sahne mit Vanillin-Zucker steifschlagen. 
Ya I Schlagsahne Quark, Frischkäse, Zucker verrühren und Sahne mit 
1 Pck. Vanillin-Zucker Götterspeise dazugeben. 

250 g Quark Die Masse auf den Boden geben, die aufgehobe- 
200 g Frischkäse ne Tasse Biskuit auf der Torte verteilen und über 
200 g Zucker Nacht im Kühlschrank fest werden lassen. 
Zubereitung: 


Löffelbiskuits reiben oder mit dem Nu- 
delholz zerkleinern und mit der Butter 
verkneten, davon 1 Tasse Krümel zu- 





Zubereitungszeit: ca. 1Y Std. 


Teig: 

175 g Mehl 

a Pek. Backpulver 

75 g Zucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
1 Ei 

100 g Margarine 


Zubereitung: 

Aus den angegebenen Zutaten einen 
Teig kneten. Sollte er kleben, noch et- 
was Mehl hinzufügen und durchkne- 
ten. 2/3 des Teiges in eine gefettete 
Springform füllen. 1/3 des Teiges zu 
einer Rolle formen und an den Rand 
der Springform drücken. 


Belag: % 
500 mi Milch 
60 g Zucker 





Mandarinen- Torte 


1 Pck. Vanillepudding 
300 g Schmand 
2 kl. D. Mandarinen 


1 Pck. Tortenguss (klar) 





Zubereitung: 
Aus Milch, Zucker und Puddingpulver 
einen Pudding kochen und erkalten las- 
sen. Anschließend den Schmand unter- 
rühren und auf den Teig geben. Bei 
160°C ca. 45-60 Min. backen. 
Torte auskühlen lassen und 
mit Mandarinen belegen. 
Tortenguss nach Vorschrift 
zubereiten und über die 
Mandarinen geben. 


Vai 





Zutaten: 

1 Glas Sauerkirschen 

75 g + 150 g Vollmilch-Kuvertüre 
85 g weiche Butter/Margarine 
75 g Zucker 

2 Pck. Vanillin-Zucker 

Salz 

2 Eier 

175 g Mehl 

2 gestr. TL Backpulver 

3 EL Milch 

500 g + evtl. 100 g Schlagsahne 
2 Pck. Sahnefest 

Kakao oder Schokoflocken 


Zubereitung: 

Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auslegen. 
Kirschen abtropfen lassen. 75 g Kuvertüre im hei- 
Ben Wasserbad schmelzen, etwas abkühlen. 

Butter, Zucker, Y2 Pck Vanillin-Zucker und 1 Prise 
Salz cremig rühren. Eier einzeln unterrühren. Mehl 
und Backpulver mischen, im Wechsel mit der Milch 
kurz unterrühren. Geschmolzene Kuvertüre kurz un- 
terrühren. Den Teig in die Springform füllen. Kir- 
schen darauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen (Um- 
luft: 180 °C) ca. 35 Min. backen, abkühlen lassen. 
400 g Schlagsahne steif schlagen, dabei 1 Pck. 
Sahnefestiger und 1⁄2 Pck. Vanillin-Zucker einrie- 
seln lassen. Masse auf den Tortenboden streichen, 
mit Kakaoflocken dekorieren und evtl. einige Kir- 
schen auf dem Rand verteilen. Ca. 30 Min. kalt stel- 
len. 





Kaffee-Torte 


Teig: Créme: 
2 Eier 2 Eigelb 
100 g Zucker 150 g Zucker 


180 g Mehl 

2 TL Backpulver 
100 mi Milch 
100 g Margarine 


500 g Mascarpone 

300 g Schlagsahne 

100 ml Wasser 

3 EL löslicher Bohnenkaffee 
1 TL Kakao 


Zubereitung: 

Eier mit dem Zucker kräftig schlagen. Mehl mit Back- 
pulver sieben und unterziehen, Milch dazu gießen 
und verrühren. Zum Schluss die Margarine dazuge- 
ben und zu einem geschmeidigen Teig verrühren. In 
eine Springform füllen und bei 175°C ca. 35 Min. 
backen. Nach dem Erkalten zweimal waagerecht 
durchschneiden. Bohnenkaffee in heißem Wasser 
auflösen. 

Für die Creme das Eigelb mit dem Zucker schlagen, 
Mascarpone unterrühren. Sahne steif schlagen und 
unterheben. 

Unteren Tortenboden mit 1/3 des Kaffees beträu- 
feln und mit 1/3 der Creme bestreichen, ebenso die 
beiden anderen Böden. Von oben mit etwas Kakao 
bestäuben und kalt stellen. 
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Zutaten: 

4 Eier 

125 g Zucker 

200 g gemahlene Nüsse 

200 g Schokoraspel 

150 g Mehl 

1 TL Backpulver 
Aprikosenmarmelade (oder Pfirsich) 
1 D. Pfirsiche 


Zubereitung: 
Aus den angegebenen Zutaten einen 
Teig herstellen, in eine Springform ge- 





Sekt- Torte 


ben und bei 180°C ca. 30 Min. backen. 
Den abgekühlten Boden mit der Mar- 
melade bestreichen und mit Pfirsich- 
scheiben belegen. 


Créme: 

400 ml Sekt 

2 Pck. Aranca Aprikose-Maracuja 
2 1 Sahne 

2 Pck. Sahnesteif 

2 Pck. Vanillin-Zucker 


Sekt mit Aranca ca. 3 Min. cremig rüh- 
ren. Sahne und Sahnesteif mit Vanillin- 
Zucker schlagen und mit der Sektcreme 
verrühren. 
Tortenring um den Boden mit den 
Pfirsichen legen, die Creme 
darauf streichen und 1 Tag 
im Kühlschrank fest wer- 
den lassen. 
Nach Belieben mit Scho- 
koblättchen und Streuseln 
dekorieren. 


Pyramiden- Torte 


Creme: 

400 g Schmand 
200 g Zucker 

1 Pck. Sahnesteif 


Teig: 

200 g Margarine 

100 g Zucker 

1 Pck. Backpulver 

1 Pr. Salz 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
3 Eier 

ca. 400 g Mehl 


Zubereitung: 

Den Teig zu ca. 8 g schweren Bällchen 
formen und bei 200°C hellbraun backen. 
Die Bällchen in Milch eintauchen, mit Cré- 
me bestreichen und zu einer Pyramide 
stapeln. 


Glasur: 

50 g Vollmilchkuvertüre 

schmelzen und auf der Pyramide vertei- 
len. 





Waldmeister- Torte 


Zutaten: 
1 Pck. Götterspeise Waldmeister 
250 ml Wasser 


150 g Löffelbiskuits 
125 g flüssige Butter 
500 g Mascarpone 
300 g Joghurt 

Y2 Pek. Zitronen-Back 


6 Blatt Gelatine 
75 g Zucker 


Zubereitung: 

Götterspeise nach Anleitung kochen, kalt stellen. 
Löffelbiskuits zermahlen, mit flüssiger Butter vermi- 
schen und in eine Springform drücken. 
Mascarpone mit Joghurt und Zitronen-Back vermi- 
schen. Gelatine und Zucker in die Créme geben. 
Die Masse in die Springform füllen, glattstreichen 
und die Götterspeise darüber verteilen. 3 Std. kalt 
stellen. 





Seen weni ai mit Gerechtigkeit, 
IA ein ft Einkommen mit Unrecht. 


Sprüche 16,8 








Zutaten: 

1 D. Milchmädchen (gekocht) 
150 g Butter 

50 g Zucker 

320 g Butterkekse 

320 g Sonnenblumenkerne 
evtl. Rosinen 


Zubereitung: 

Butter und Zucker verrühren. Die But- 
terkekse zerkleinern und die Sonnen- 
blumenkerne rösten. Anschließend alle 
Zutaten vermischen, in eine gewünschte 
Form legen und festdrücken. 





Scherhet 





Cappuccino- Kipferl 
Ergibt ca. 50 Stück 


Teig: 

4 EL Cappuccino-Pulver 
50 ml kochendes Wasser 
340 g Mehl 

50 g gemahlene Mandeln 
100 g Zucker 

1 Pr. Salz 

180 g Margarine 


50 g Zartbitter-Kuvertüre 
Mokkabohnen 


Zubereitung: 
Cappuccino-Pulver mit kochendem 
Wasser verrühren. 

Mehl mit gemahlenen Mandeln, Zucker 
und Salz mischen. 

Margarine und abgekühlten Cappuecci- 
no unterkneten. 


Den Teig 1 Std. kalt stellen. Danach ca. 
15 g schwere Häufchen abwiegen und 
zu Halbmonden formen. Bei 190°C ca. 
10 Min. backen. Auskühlen lassen und 
mit Zartbitter-Kuvertüre und ein paar 
Mokkabohnen beliebig verzieren. 
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202 Zauhernüsse mit Pudding 


Teig: Créme: 

250 g Margarine 3 Becher Schlagsahne 
4 Eier 180 g Zucker 

150 g Zucker 6 gehäufte TL Speise- 
1 Pek. Backpulver stärke 

1 Pck. Vanillin-Zucker 10 Stk. Durchbeißer 
1 Prise Salz (Karamellbonbons) 


Ca. 450 g Mehl 


Zubereitung: 

Alle Zutaten zu einem Teig verrühren und mit ei- 
nem Zaubernuss-Gerät (siehe Foto) die Nusshälf- 
ten backen. Eventuell die Kanten beschneiden. 
Sahne mit Zucker zum Kochen bringen. Speisestär- 
ke mit etwas lauwarmem Wasser anrühren und 
hinzufügen. Kurz aufkochen lassen und von der 
Kochstelle nehmen. Durchbeißer darin schmelzen 
lassen. 

Die Nusshälften damit füllen und zusammenkleben. 





Schmandkeingel 


Zutaten: 

100 g Mehl 

Ya TL Backpulver 
100 g Speisestärke 
50 g Margarine 
150 g Créme fraîche 
1 Eiweiß 

etwas Hagelzucker 


Zubereitung: 

Mehl und Speisestärke in eine Schüs- 
sel sieben, weiche Margarine und 
Schmand dazugeben und zu einem 
glatten Teig verarbeiten. 

Auf Backpapier ca. 3 mm dick ausrol- 
len und mit der entsprechenden Aus- 
stechform Kringel ausstechen. Die Krin- 
gel mit Eiweiß etwas bestreichen und 
mit Hagelzucker bestreuen. Bei 200°C 
ca. 15 Min. backen. 








Rezept Nr. 1: 


Zutaten: Füllung: 

2 Becher Schlag- 
Teig: sahne 
2 Becher Schmand 2 EL Zucker 
2 Eier 1 Pck. Paradies- 
2 Becher Zucker creme 
30 g Butter 
2 Pck. Backpulver 3 rote Beeten 
Mehl 3 Möhren 


Zubereitung: 

Aus den angegebenen Zutaten den 
Teig herstellen. Der Teig muss weich 
sein. Der Teig ist fertig, wenn er nicht 
mehr klebt. 

Aus dem Teig kleine Kugeln formen (1,5 
cm Ø), bei 170°C goldbraun backen, 
auskühlen lassen. Die Kugeln aushöhlen. 
Creme so lange schlagen, bis sie die 
gewünschte Festigkeit erreicht hat. Die 
ausgehöhlten Kugeln damit füllen. 

Rote Beeten und Möhren jeweils in ein 
extra Schälchen auspressen. Die gefüll- 
ten Kugeln abwechselnd in die Säfte 
tauchen und in Zucker wälzen. 





Rezept Nr. 2: 


Teig: Füllung: 

500 g Mehl 100 g Nüsse 

4 Eier Y Glas Marmelade 
250 g Margarine Rumaroma 

1 Pck. Backpulver 1 EL Kakao 

1 Becher Zucker 1 Becher warme 

Ya Becher Milch Ya Becher Milch 

1 Pck. Vanillin-Zucker Tortenguss rot 


Zubereitung: 

Aus den angegebenen Zutaten einen Teig herstel- 
len und walnussgroße Bällchen formen. Die Bäll- 
chen bei 180°C 15-20 Min. backen. Anschließend 
die untere Seite aushöhlen. Die Zutaten der Fül- 
lung vermengen. Den Teig, der ausgehöhlt wurde 
mit der Füllung mischen. Die leeren 2 Hälften füllen 
und zusammenkleben. 


Tortenguss auf beide Pfirsich-Hälften streichen und 
in Zucker wälzen. 





/ 
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204 Schokoladen-Taler 


Ergibt ca. 50 Stück 


Zutaten: 

300 g Mehl 

1 Eigelb 

175 g Margarine 

125 g Zucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 


Zubereitung: 

Alle Zutaten zu einem glatten Teig ver- 
kneten, in Frischhaltefolie 1 Std. kalt 
stellen, danach auf Backpapier aus- 
rollen (ca. 0,7 cm dick), ausstechen und 
bei 190°C ca. 15 Min. backen. Erkal- 
ten lassen. 


50 g Schokoladen-Kuvertüre 
im Wasserbad schmelzen und die Taler 
damit beliebig bestreichen. 








Zutaten: 
200 g ungesalzene Erdnüsse 
mit einem Nudelholz zerkleinern. 
230 g Butter mit 
100 g weißem Zucker und 
100 g braunem Zucker, 
1 Pr. Salz und 
1 Pck. Vanillin-Zucker 
cremig rühren. 


2 Eier einzeln unterrühren. 
420 g Mehl mit 
2 TL Kakaopulver und 
1 TL Backpulver 
mischen und unterrühren. 


150 g Schokoladen-Tröpfchen 


und Erdnüsse unterheben. 


Mit einem Esslöffel kleine, flache Teig- 
häufchen auf ein Backblech geben (ca. 
25 Stck.) und bei 200°C ca. 15 Min. 
backen. 








Zutaten: 

300 g+10 g Mehl 

1 Prise Salz 

200 g Margarine 

100 g Puderzucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
1 Ei 

1 Eiweiß 

20 g Kakao 


Zubereitung: 

Mehl in eine Schüssel sieben und Salz, Margarine, 
Puderzucker und Vanillin-Zucker dazugeben und 
mit dem Mixer verrühren. Das Ei und das Eiweiß 
dazugeben und zu einem etwas klebrigen Teig 
verarbeiten. Danach den Teig halbieren und in 
die eine Hälfte Kakao und in die andere Hälf- 
te 10 g Mehl mit der Hand einkneten, zu einem 
glatten Teig verarbeiten. 

Beide Teighälften zu einem gleich großen Recht- 
eck auf Backpapier ausrollen. Die dunkle Teig- 
hälfte auf die helle Hälfte legen und aufrollen. 
Für 2 Std. in den Kühlschrank stellen, danach erst 
in 5 mm dicke Scheiben schneiden. 

Bei 180°C ca. 12 Min. backen. 





Straceiatella- Plätzchen 205 


Zutaten: 

200 g Margarine 

175 g brauner Zucker 

50 g Zucker 

1 Pck. Vanille-Back 

2 Eier 

325 g Mehl 

100 g gemahlene Mandeln 
100 g Raspelschokolade 

1 Pck. Schokotröpfchen 


Zubereitung: 

Margarine, Zucker und Vanilleback verrühren. 
Eier nacheinander unterrühren. Mehl und Backpul- 
ver sieben und mit den Mandeln dazugeben und 
mixen. Raspelschokolade und Schokotröpfchen 
mit der Hand unterrühren. Aus dem Teig ca. 20 
g schwere Bällchen formen und auf ein Backblech 
legen, mit einer Gabel platt drücken. Im Backofen 
bei 200°C ca. 12-15 Min. backen. 
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Zutaten: 


Teig: 

1 Eigelb 

4 EL Kondensmilch 

75 g Puderzucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 

75 g Butter oder Margarine 
250 g Mehl 

3 TL Backpulver 


j ti j 
7 ti it ;; 


A egr i en u iilii 





Füllung: 

50 g Zucker 

1 gehäufter TL Kakao 

3 EL Wasser 

1 Eiweiß 

75 g gemahlene Mandeln oder Hasel- 
nüsse 


Zubereitung: 

Teig aus den genannten Zutaten her- 
stellen und auf Backpapier ausrollen. 
Die Zutaten für die Füllung miteinander 
vermengen und auf den Teig streichen. 
Anschließend den Teig einrollen. Die 
Rolle in Dreiecke schneiden. 

Bei 200°C goldbraun backen. 








Zutaten: 


Teig: 


250 g Margarine 

125 g Zucker 

3 Eigelb 

1 Pek. Vanillin-Zucker 
225 g Mehl 

170 g Speisestärke 


Eiweiß 


Belag/Füllung: 

150 g Kokosraspeln 
150 g Gelee (nach 
Geschmack) 













Zubereitung: 

Margarine und Zucker cremig rühren. 
Eigelb mit Vanillin-Zucker, Mehl und 
Speisestärke hinzufügen. 

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten, 
1% Std. kalt stellen. Aus dem Teig ca. 
12 g schwere Bällchen formen 
und in die Mitte eine Mulde 
drücken. Das Bällchen erst in 
Eiweiß eintunken und dann 
in Kokosraspeln wälzen. Die 
Mulden mit Gelee füllen und 
bei 190°C ca. 10 Min. bak- 
ken. 





A ( Blätterteigröllchen mit Kirschen 


Zutaten: 

1 Pck. Blätterteig-Quadrate 
1 Glas Kirschen 

1 D. Milchmädchen 

150 g Butter 


Zubereitung: 

Blätterteig auftauen. Der Länge nach 
ausrollen, in 3 Teile schneiden, jedes 
Quadrat mit Kirschen belegen, zusam- 
men rollen, gut zukleben. Bei ca 180°C 
ca. 12-15 Min. backen. Vollständig ab- 
kühlen lassen. 


Milchmädchen lange schlagen, Butter 
extra schlagen, dann miteinander ver- 
rühren, nicht schlagen! 
Die Röllchen damit beschmieren und 
übereinander stapeln. 










Tschak Tschak (Tatarisches Gebäck) 209 ER: 


Zutaten: 

2 Eier 

3 EL Zucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 
1 Prise Salz 

6 EL Mehl 





Zubereitung: 
Aus den angegebenen Zutaten einen 
Teig herstellen. Der Teig muss sehr 
weich sein! 

Eine Rolle formen, den Teig in Streifen 
schneiden und in Ol gold-gelb anbra- 
ten. 





Wird zum Tee serviert. 
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Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 


Zutaten: 

100 g Margarine 

100 g brauner Zucker 

1 Ei 

2 Pck. Vanillin-Zucker 

1 Prise Salz 

70 g Mehl 

1 TL Backpulver 

400 g Walnusskerne (50 Walnuss- 
Hälften davon abnehmen zur Dekora- 
tion) 





Wahnussbröckehen 


Zubereitung: 

Die Walnusskerne (bis auf die 50 zu- 
rück behaltenen) in einer Küchenma- 
schine grob zerkleinern. 

Aus den übrigen Zutaten einen Rührteig 
herstellen, Walnusskerne unterrühren. 
Mit einem Teelöffel gut walnussgroße 
Stückchen abstechen, etwas zusam- 
mendrücken und auf ein mit Backpa- 
pier ausgelegtes Backblech legen. Die 
Häufchen sollten dicht aneinander ge- 
legt werden, so dass sie sich berühren. 
In jedes Plätzchen zur Dekoration eine 
Wailnusshälfte drücken. 

Backzeit: Im vorgeheizten Backofen ca. 
20-30 Min. 


Kokos- oder Mandelecken Re 


Ergibt ca. 20 Stck. 


Zutaten: Min. backen. Abkühlen lassen. 

Den Blechkuchen in Rauten oder Ecken 
Teig: schneiden. Butter, Zucker, Milch und 
400 g Mehl Schokolade unter ständigem Rühren 
400 g Zucker in einem Topf erwärmen, bis eine ge- 
1 Pck. Backpulver schmeidige Masse entsteht. 
1 Pck. Vanillin-Zucker Die obere Seite der Rauten oder Ecken 
6 Eier in die Schokoladenmasse tauchen und 
1 Tasse Milch in Kokosraspeln oder gehackten Man- 
1 Tasse Ol deln wälzen. 


Trocknen lassen und servieren. 
Glasur: 
200 g Zartbitterschokolade 
200 g Vollmilchschokolade 
1/4 I Milch , PA Er 
8 EL Zucker kE a EN 
250 g Butter 
2 Pck. Kokosraspel 
oder gehackte 
Mandeln 


Zubereitung: 

Eier schla- 

gen, dabei 
Zucker 
einrieseln 

lassen. 

Vanillin- 

Zucker, 

Milch und 

Ol dazu 

geben. Mehl 

mit Backpul- 

ver vermischen 
und vorsichtig un- 
terheben. Teig auf 
ein Backblech streichen 
und bei 180-200°C ca. 20 







Zutaten: 

475 g Margarine 
2 Tassen Zucker 
1 Tasse Ol 


Die oben genannten Zutaten in einem 
Topf schmelzen lassen (ohne zu kochen!). 
Vom Herd nehmen und abkühlen lassen. 


In einer Schüssel zusammenmischen: 
8 Tassen Mehl 

3 Tassen Müsli 

2 Tassen Cornflakes 

2 Tassen Kokosraspeln 

1 Tasse Rosinen 

10 TL Backpulver 

1 TL Salz 

1 Tasse gehackte Walnüsse 











Südafrikanische Rusks 


Zwieback-Gebäck 


500 mi Buttermilch 
2 Eier 
Sonnenblumenkerne 


Zubereitung: 

Buttermilch zur geschmolzenen Mar- 
garinenmasse geben und dann mit den 
trockenen Zutaten und den Eiern ver- 
mischen. 

Masse auf ein mit Backpapier ausge- 
legtes Backblech geben und mit den 
Händen ebnen. Sonnenblumenkerne 
darüber streuen. 

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C 
25-30 Min. backen. Mit einem schar- 
fen Messer testen, ob der Teig gar ist. 
Wenn ja, aus dem Ofen nehmen und 
abkühlen lassen. 

Teig in ca 8x3 cm lange „Finger“ 
schneiden. Vom Backblech nehmen 
und auf zwei Bleche verteilen, mit 
der weichen Seite nach oben. 
Zurück in den Ofen stellen und 
bei 100°C über Nacht austrock- 
nen lassen. 


Die Rusks abkühlen lassen, 
bevor sie in einen luftdichten 
Behälter gepackt werden. 
Behälter gut verschließen, 
damit die Rusks nicht wieder 
weich werden. 


; Vogelfutter : 


Zutaten: 

500 g Kellogg’s Pops 

500 g Sonnenblumenkerne 

250 g Butter 

400 g Karamell-Bonbons (Durchbei- 
Ber) 


Zubereitung: 

Butter und Durchbeißer im Topf schmel- 
zen. Die cremige, geschmolzene Masse 
mit Kellogg’s Pops und Sonnenblumen- 
kernen vermischen. Masse auf einem 
mit Backpapier belegten Blech vertei- 
len. Kalt werden lassen. Anschließend in 
Stücke schneiden. 

Die Masse kann auch in Muffin-Förm- 
chen gefüllt werden. 


Tipp: 
Sonnenblumenkerne können auch vor- 
her geröstet werden. 





Kokos- Makronen 


Zutaten: 

4 h Eiweiß 

1 Prise Salz 

1 TL Vanillin-Zucker 
150 g Zucker 

200 g Kokosraspel 


Zubereitung: 

Eiweiß mit Salz und Vanillin-Zucker steif schlagen. 
Zucker und Kokosraspel unterrühren und auf ein 
Backblech mit 2 TL kleine Häufchen formen. 

(Wer Backoblaten mag, kann die Häufchen auch 
darauf setzen) 

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C goldbraun 
backen. 


Tipp: 
Die Makronen schmecken auch sehr lecker, wenn 
man 1-2 Tropfen Zitronen- oder Butteröl dazugibt. 





214 Schoko- Muffins 


Für ca. 12 Stück 


Zutaten: 


Teig: 

250 g Butter 

200 g Zartbitterkuvertüre 
150 g Zucker 

6 Eier 

200 g Mehl 

2 TL Backpulver 

200 g Schokotropfen 


Zubereitung: 

Butter und Schokolade im Wasserbad 
schmelzen. Eier trennen, Eiweiß steif 
schlagen, Eigelb mit Zucker cremig 
rühren. Schokoladen-Buttermaße zum 
Eigelb hinzufügen, mit Mehl und Back- 
pulver verrühren, Eiweiß unterheben. 
Zum Schluss die Schokoladentropfen 
unterrühren. Die Teigmasse in Papier- 
förmchen verteilen und bei 175°C 25- 
30 Min. backen. 








Für ca. 20 Stück 


Zutaten: 
180 g Snickers 
50 g ungesalzene Erdnüsse 


Teig: 

175 g Margarine 

1 Pr. Salz 

125 g brauner Zucker 
1 Pck. Vanillin-Zucker 
4 Eier 

325 g Mehl 

1 Pck. Backpulver 

5 EL Milch 


Zubereitung: 

Erdnüsse grob hacken. 

Margarine, Salz, braunen Zucker und 
Vanillin-Zucker verrühren. Eier nach und 
nach unterrühren. Mehl und Backpulver 
im Wechsel mit Milch unterrühren. Evtl. 
die Snickers zerschneiden und mit den 
Erdnüssen unter den Teig rühren. Teig in 
Muffinförmchen geben und bei 175°C 
25 Min. backen. 





Toffifee- Muffins 


Zutaten: 

250 g Mehl 

50 g gemahlene Haselnüsse 
22 TL Natron 


Alles miteinander in einer Schüssel ver- 
rühren. 


1 Ei 

80 g Nussnougat (geschmolzen) 

80 g Zucker 

60 mi OI 

150 ml saure Sahne 

130 ml Buttermilch 

gut verrühren und mit den trockenen 
Zutaten vermengen. 


1 Pck. Toffifees 
100 g Haselnusskonfitüre 


Zubereitung: 

Die Hälfte des Teiges in die Muffinform 
geben. Je ein Toffifee hineinsetzen und 
mit dem übrigen Teig auffüllen. Bei 
170°C 20-25 Min. backen. 
Haselnusskonfitüre schmelzen lassen 
und die Muffins damit bestreichen. An- 
schließend je ein Toffifee mit der Wöl- 
bung nach oben auf die Muffins setzen. 








Johannisheer-Streusel- Taler 


Zutaten: 

125 ml warme Milch 

300 g Mehl 

Ya Würfel Hefe 

1 Ei 

75 g Margarine schmelzen, abkühlen 
3 EL Zucker 


Zubereitung: 
Aus den Zutaten einen Hefeteig herstel- 
len und 40 Min. gehen lassen. 


250 g Quark 

1 Pek. Vanillin-Zucker 
2 Eier 

2 EL Zucker 





Ergibt: 10 Stück 


Alles zusammenrühren. 


Streusel herstellen aus: 

75 g Fett (schmelzen, abkühlen) 
135 g Mehl 

40 g Zucker 

1 Pek. Vanillin-Zucker 


400 g Rote Johannisbeeren (oder 
anderes Obst, frisch o. gefroren) 


Den Teig durchkneten und in 10 Stük- 
ke schneiden, zu einem Taler ausrollen, 
ca. 13 cm. Die Quarkmasse darauf 
verstreichen, mit Obst belegen und die 
Streusel oben drauf verteilen. 

15-20 Min. backen, abkühlen, mit Pu- 
derzucker bestreuen. 


Schoko- Trüffel und Schoko- Kroketten GB 


Zutaten: Zubereitung: 
400 g Butterkekse Butterkekse und Zwiebacke fein mah- 
350 g Zwieback len. Butter und Milchmädchen schlagen. 
1 Pck. Butter Keksmasse in die Buttermasse geben 
2 D. Milchmädchen und gut verkneten. 

Aus der Masse runde Bällchen oder 
Kakaopulver längliche „Kroketten“ formen und im 


Kakaopulver wälzen. 
Uber Nacht im Kühlschrank aufbewah- 
ren und am nächsten Tag servieren. 





= 218 Orangenstähehen 





Zutaten: Teig: 1 TL Backpulver 

175 g Margarine 200 g Margarine 2 Eigelb 

75 g Zucker 1 Prise Salz 50 ml Milch 

1 Pck. Orangen-Back 120 g Zucker Ya Pek. geriebene Zitronenschale 

5 EL Orangensaft 1 Peck. Vanillin-Zucker 1 TL Kakao 

1 Eigelb 350 g Mehl 100 g Kuvertüre 

200 g Mehl 

75 g Speisestärke Zubereitung: 

1 TL Backpulver Margarine, Salz, Zucker und Vanillin-Zucker cre- 

100 g Puderzucker mig rühren. Mehl, Backpulver und Milch hinzu- 
fügen und zu einem glatten Teig verrühren. Den 

Zubereitung: Teig halbieren, in eine Hälfte die Zitronenschale 

Margarine, Zucker, Orangenback, 3 EL Oran- und in die andere das Kakaopulver unterrühren. 

gensaft und Eigelb mit dem Mixer verrühren. Danach den Teig in eine Spritztülle füllen und in 

Mehl, Stärke und Backpulver mischen und un- verschiedene Formen auf ein Backblech spritzen. 

terrühren, evtl. mit der Hand noch gut verkne- Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 12-15 


ten. Aus dem Teig 10 cm lange Stäbchen for- Min. backen. Kuvertüre im Wasserbad schmelzen 
men und im Backofen bei 225°C ca. 10 Min. und das Spritzgebäck damit verzieren. 

backen. 

Puderzucker mit 2 EL Orangensaft verrühren Tipp: 


und die abgekühlten Stäbchen an beiden En- 
den darin eintunken und trocknen lassen. Man kann den Teig auch abwechselnd löffelwei- 


se in die Spritztülle füllen, dann sieht das Spritz- 
gebäck marmoriert aus. 








Teig: 

125 g Margarine 

100 g Zucker 

15 g Cappuccino-Pulver 
1Ei 

100 g Speisestärke 
150 g Mehl 

1 TL Backpulver 

100 g Kuvertüre 


Zubereitung: 

Margarine, Zucker, Cappuccino-Pulver 
und das Ei verrühren. Speisestärke, 
Mehl und Backpulver sieben und zu ei- 
nem glatten Teig verrühren. Den Teig 
in einen Spritzbeutel füllen und in un- 
terschiedliche Formen auf ein Back- 
blech spritzen. Bei 200°C ca. 12-15 
Min. backen. Kuvertüre im Wasserbad 
schmelzen und das Spritzgebäck damit 
verzieren. 


Marzipan-Spritzgehäck 219 a: 


Teig: 

200 g Margarine 

50 g Zucker 

1 Pck. Vanillin-Zucker 

1 Prise Salz 

125 g Marzipan-Rohmasse 
1 Ei 

Ya Pek. geriebene Zitronenschale 
200 g Mehl 

100 g Speisestärke 

1 TL Backpulver 

Ca. 50 ml Milch 

100 g Kuvertüre 


Zubereitung: 

Margarine mit Zucker, Vanillin-Zucker und Salz 
schaumig rühren. Marzipan in kleinste Stücke 
schneiden und mit dem Ei und der Zitronenschale 
kräftig verrühren. Mehl, Speisestärke und Back- 
pulver sieben und abwechselnd mit der Milch un- 
terrühren. Den Teig für 1 Std. in den Kühlschrank 
legen, danach mit einer Spritztülle in unterschiedli- 
che Formen auf ein Backblech spritzen und im vor- 
geheizten Backofen bei 200°C ca. 15 Min. bak- 
ken. Kuvertüre im Wasserbad schmelzen und das 
Spritzgebäck damit verzieren. 









| Wer seinen Acker haut 
j 4 f Her wird Brot die Fülle haben, 


Sprüche 12, Ua 












Zubereitungszeit: ca. 2 Std. 


Zutaten: 
2 Ton-Blumentöpfe als Backformen 


500 g Mehl 

1 Pck. Trockenhefe 

125 ml lauwarme Milch 

1 Prise Zucker 

2 Zwiebeln 

1 Knoblauchzehe 

50 g Margarine 

2 Eier 

1 gehäufter TL Salz 

1 Prise abgeriebener Muskatnuss 





1 TL Anis 

Ya TL Fenchel 

4 EL getrockneter Dill 
Ya TL Rosmarin 


Margarine zum Einfetten der Töpfe 
2 TL Anis 


Zubereitung: 

Aus den angegebenen Zutaten einen 
Hefeteig bereiten, Gewürze unterrüh- 
ren und ca. 45 Minuten gehen lassen. 

2 Blumentöpfe einfetten und den Teig 
hineingeben. Nochmals 20 Minuten ge- 
hen lassen. 

Teig mit Wasser bestreichen und mit 
Anis bestreuen. Bei 200°C ca. 40-45 
Minuten backen. 

Das Brot sieht sehr dekorativ aus. 





Olvenhrot da 223 Ss 


Zutaten: Olivenbrot mit Salzwasser bestreichen und mit ei- 
300 g Mehl nem Messer mehrmals diagonal einschneiden. 

1 Prise Zucker Restliche Kräuter darüber streuen und im vorge- 
5 EL Olivenöl heizten Backofen bei 200°C (Umluft: 175°C) 20- 
1 2 EL Kräuter der Provence 25 Min. gold-braun backen. 

25 g frische Hefe 

Salz 


100 g schwarze Oliven 


Zubereitung: 
Hefe in 1/8 | Iauwarmen Wasser auflö- 
sen. Mit Zucker, 1 1/2 TL Salz und 

3 EL Olivenöl zum Mehl geben 
und zu einem glatten Teig 
verkneten. 

Mit einem Tuch abdek- 
ken und ca. 20 Min. 
an einem warmen Ort 
gehen lassen, bis das 
doppelte Teigvolu- 
men erreicht ist. 

Oliven fein würfeln 

und mit 1 EL Kräu- 

ter der Provence 
mischen. 

Teig kneten und 

auf einer bemehl- 

ten Arbeitsfläche 

zu einem 30x40 

cm großen Rechteck 
ausrollen. r 

Mit restlichem Ol be- 
streichen und Oliven 
darauf verteilen. 

Den Teig von der langen 
Seite locker aufrollen und 
mit der Nahtstelle nach un- 
ten auf ein Backpapier legen. 









Zutaten: 

225 g Weizenvollkornmehl 

225 g Weizenmehl Type 550 

1 TL Salz 

Ya TL frisch gemahlener schwarzer 
Pfeffer 

2 TL Trockenhefe 

25 g Parmesan, gerieben 

2 EL roter Pesto à 
120 g getrocknete Tomaten in Ol 
(abgetropft, gehackt + 1 EL Ol) 











Tomatenhrot 


300 ml lauwarmes Wasser 
1 TL grobes Meersalz zum Bestreuen 


Zubereitung: 
Beide Mehlsorten in eine Schüssel sie- 
ben. Salz, Pfeffer und Hefe untermi- 
schen. In der Mitte eine Mulde drük- 
ken. Parmesan, Pesto und die Tomaten 
mit dem Öl in die Mulde geben. Das 
Wasser dazugeben, sodass ein weicher 
Teig entsteht. Den Teig auf einer leicht 
bemehlten Fläche 10 Min. durchkne- 
ten. Nach Wunsch einen Zopf flechten 
oder einen runden Laib formen. 
Das Brot auf ein Backblech, das 
mit Backpapier ausgelegt 
ist, drauflegen. Abgedeckt 
an einem warmen Ort 1 
Std. gehen lassen. 
Den Backofen auf 
220°C (Umluft 
200°C) vorheizen. 
Das Brot mit Was- 
ser leicht anfeuch- 
ten und mit dem 
groben Salz be- 
streuen. Nach 
10 Min. Backzeit 
die Tempera- 
tur auf 200 °C 
(Umluft 180 °C) 
reduzieren. Wei- 
tere 15-20 Min. 
backen. 








Kartoffel-Haferbrot 





Zutaten: 

250 g Kartoffeln 

1 Pck. Trockenhefe 

1 TL Zucker 

350 g Mehl 

100 g Haferflocken 

1 TL Salz 

1 g Eiweiß 

Haferflocken zum Bestreven 












Zubereitung: 
Kartoffeln mit Schale kochen, 
pellen, durchpressen, erkalten 
lassen. Hefe mit Zucker, 
50 g Mehl und etwas 
warmes Wasser zu 
einem Vorteig ver- 
rühren und sichtbar 
gehen lassen. In der 

Zeit die restlichen Zu- 
taten in eine Schüssel 
geben. Den Vorteig 
mit 200 ml Wasser in 
die Schüssel geben und 
mit den anderen Zuta- 
ten zu einem glatten Teig 
verarbeiten. An eine 
warmen Ort ca. 45 Min. g 
hen lassen. Danach den Teig 
nochmals gut durchkneten un 
zu einem Brotlaib formen (oder i 
eine Kastenform füllen), mit Eiwe 
einpinseln und ein paar zusätzli 
Haferflocken darauf streuen. Im voi 
heizten Backofen bei 200 °C ca. 4 
Min. backen. 





Vollkorn-Frühstücksbrötchen 


Zutaten: 

350 g Roggenmehl 

50 g Sesamschrot 

50 g Leinsamenschrot 
50 g Sonnenblumenkernschrot 
500 g Weizenmehl 

50 g Honig 

80 g Olivenöl 

15 g Salz 

2 Pck. Trockenhefe 

500 ml warmes Wasser 


Zubereitung: 

Hefeteig aus den angegebenen Zuta- 
ten herstellen und ca. 30 Min. ruhen 
lassen. 

Danach etwa 18 gleich große Kugeln 
formen und auf ein Blech setzen (evtl. 
einen Schlitz in die Brötchen schneiden). 
Wiederum 30 Min. gehen lassen. 

Bei 200°C ca. 20 Min. backen. 


_ Frühstückshrötchen 


Müsli-Frühstücksbrötchen 


Zutaten für 8 Brötchen: 

450 g Weizenmehl 

1 Pck. Trockenhefe 

1 TL Zucker 

2 TL Salz 

150 g beliebiges Müsli 

50 g Margarine 

375 ml lauwarmes Wasser 

Ein paar Haferflocken zum Bestreven 


Zubereitung: 

Hefe mit 2 TL Mehl und Zucker mischen, 
etwas lauwarmes Wasser hinzufügen 
und verrühren. Mehl sieben und Salz, 
Margarine, Wasser in die angerührte 
Hefe hinzufügen und zu einem weichen, 
etwas klebrigen Teig verrühren. An ei- 
nem warmen Ort 2 Std. gehen lassen. 
Danach das Müsli unterkneten und den 
Teig in 8 Teile teilen und zu Brötchen 
formen. Mit Haferflocken bestreuen, et- 
was andrücken und bei 225°C ca. 20 
Min. backen. 








Rosinenhrot 


Zutaten: 

200 g Dinkelmehl 

300 g Weizenmehl 

100 g gemahlene Walnüsse 
125 g Rosinen 

1Pck. Trockenhefe 

1 EL Honig 

1 EL Olivenöl 

3/8 | warmes Wasser 





Zubereitung: 

Aus den angegebenen Zutaten einen 
Hefeteig herstellen und lange mit dem 
Knethaken vermischen. 

Den Teig gehen lassen. Dann in eine 
gefettete Kastenform geben und noch- 
mals gehen lassen. 

Bei 175°C 60 Min. im vorgeheizten 
Ofen backen. 














em Höchsten deine Gelühde, 
Psalm 50, 14 





Zutaten: 

1 Pck. Kräuter-Frischkäse 

500 g Natur-Joghurt 

100 ml Sahne 

2 Pck. Salatkrönung, italienische Art 
Streuwürze, (z. B. Vegeta) 

Salz und Pfeffer nach Geschmack 


Zubereitung: 

Alle Zutaten miteinander vermischen 
und zu verschiedenen Salat- oder 
Gemüseplatten reichen. 








O Thunfisch-Aufstrich i 
= 


Zutaten: 

2 D. Thunfisch (in eigenem Saft) 
1 Zwiebel 

1 Pck. Salatkrönung (italienisch) 
1 Messerspitze Salz 

1 Pr. Pfeffer w 

3 EL OI (Tipp: russisches Ol) 





Zubereitung: 
Thunfisch absieben und in eine Schüssel 
geben. Zwiebel würfeln und Salatkrö- 
nung dazugeben, mit Salz, Pfeffer und 
Ol verrühren. 





Honig- Basilikum- Dip 


Zutaten: Zubereitung: 

1 Zwiebel Zwiebel fein hacken, Basilikum-Blätt- 
200 g Schmand chen ebenfalls klein schneiden. Alle Zu- 
2 EL Honig taten miteinander vermengen. 


einige Blättchen Basilikum 





Lachsereme 


Zutaten: 

1 Pck. Räucherlachs 

600 g Frischkäse 

Ya Becher Créme fraîche 

2 Pck. gefrorener Basilikum 


Zitronenscheiben und frischer Dill 
zum Garnieren 


Evtl. Brot, z. B. Baguette oder 
Schwarzbrottaler 


Zubereitung: 

Basilikum auftauen lassen, Lachs in feine Streifen 
oder kleine Stückchen schneiden und mit den übri- 
gen Zutaten vermischen. 


Die Creme auf Baguette-Scheiben oder Schwarz- 
brottaler streichen und mit Zitronenscheiben und 
Dill garnieren. Oder die Creme in kleine Papier- 
förmchen füllen. 





E ::; 
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Einfach köstlich! 
Band 1 


Wer von uns erinnert sich nicht 
gerne an die wundervollen Gerichte 
aus Mamas Küche? An Manty, 
Plov, Pelmeni, Napoleon, Oreschki, 
Zwieback und vieles mehr. Nicht 
selten wurde nach einer gelungenen 
Mahlzeit nach dem jeweiligen 
Rezept gefragt. Doch selten 
konnte man es einfach irgendwo 
abschreiben. Aber jetzt ist es so 
weit - viele der russlanddeutschen 
Rezepte wurden in diesem Buch 
zusammengefasst. Nun hat auch die 
jüngere Generation die Möglichkeit, 
selber die altbewährten Gerichte zu 
kochen und dann auch zu genießen. 


05-5-016 


€ 14,95 








Einfach köstlich! 
Band 2 


Wer das Erste hat und das Zweite 
sieht, will es unbedingt haben, 
oder? Wunderschön aufgemacht mit 
bunten Bildern von verschiedenen 
internationalen Gerichten, war und 
ist dieses Kochbuch "Einfach köstlich 
Band 2" noch immer ein Bestseller. 
Gerne schauen Alt und Jung hinein, 
denn es ist für jeden etwas dabei. 
Gerichte, die einfach und schnell 
gemacht sind, der kleine Hunger 
ist auch schnell gestillt. Auch für 
festliche Tafeln zu Hochzeiten oder 
anderen feierlichen Anlässen finden 
Sie hier eine reiche Auswahl. Dieses 
Buch ist eine Empfehlung wert, 
schauen Sie selbst hinein. 


05-5-021 € 14,95 


Ausgezeichnet mit dem „Gourmand 
World Cookbook Award“ 


Einfach köstlich! 
Band 3 


Erinnern auch Sie sich gern an 
die wundervollen Gerichte aus 
Mamas oder Omas Küche? Im 
dritten Band von “Einfach köstlich” 
gibt es viele neue Rezepte 
aus der internationalen Küche. 
Ob Kaukasischer Schaschlyk, 
Bessarabischer Krautsalat, Mol- 
dauische Mamalyga oder auch 
schwäbische Eierspätzle - alle 
Rezepte wurden schon im Alltag 
erprobt und sind wärmstens zu 
empfehlen. Alle Gerichte sind 
einfach zu kochen und erfordern 
keine exotischen Zutaten. Achten 
Sie bitte auch auf die Kuchen- und 
Tortenrezepte! 


05-5-036 € 14,95 








Im vierten Band von “Einfach köstlich” gibt es wieder viele 
neue Rezepte aus aller Welt: 

Koreanisches Kimtschi, Indisches Curry, Dänisches Apfelfleisch, 
Hähnchengericht aus Guatemala, Südafrikanische Rusks 
und vieles mehr - alle Rezepte wurden schon 
im Alltag erprobt und sind wärmstens zu empfehlen. 
Sollten Sie mit dieser abwechslungsreichen Küche 
noch nicht vertraut sein, dann sei Ihnen gesagt: Sie verpassen 
wunderbare Momente des Genießens. 

- Alle Gerichte sind einfach zu kochen und erfordern keine 
exotischen Zutaten. 


Einfach lecker und besonders köstlich! 


Guten Appetit! 


ISBN 978-3-86954-003-0 


